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RÉDACTRICE EN CHEFFE 


Un été pour pàtisser 


La rumeur voudrait que durant l'été, on mange moins sucré. En un sens, il est vrai que les 
gâteaux sont les amis des jours froids et qu'il n'y a rien de mieux pour se réchauffer qu'un bon 
thé au coin du feu accompagné d'une part de flan ou d'un éclair au chocolat. 

Mais qui a dit qu'on ne se régalait pas de pâtisseries durant la belle saison? Rien n'est plus 
faux. Tout d'abord, il y a bien sûr les glaces et sorbets, gourmands et rafraîchissants, que l'on 
peut dévorer à n'importe quelle heure, que ce soit en faisant le marché ou pour terminer une 
soirée barbecue. Mais il y a aussi les chouchous de la plage, les churros et autres beignets, 
sans oublier les spécialités locales, tartes tropéziennes, gáteaux basques, meringues à la creme 
double, kouign-amanns ; ou à l'étranger baklavas, pasteis de nata, tiramisus, et on en oublie. 


Mais surtout, l'été est le temps de pâtisser ensemble. C'est souvent lors de ces petits déjeuners 
prolongés des vacances que naissent les projets de tartes, de cakes ou de fars aux pruneaux. 
II faut fêter un anniversaire, l'arrivée d'un cousin, ou juste prendre le temps de préparer un 
gâteau pour le plaisir. On ressort les vieux livres qui sont là depuis deux générations, on fouille 
les tiroirs pour retrouver le cahier de recettes d'une grand-mére, on appelle une tante pour 
qu'elle nous redonne LA recette du clafoutis ou du fondant au chocolat familial. Précieux 
patrimoine immatériel et gourmand! 

Etpuis on passe en cuisine, on montre aux petits comment clarifier les œufs, on cherche partout 
le verre mesureur, on se rend compte qu'il n'y a plus de farine ou de poudre d'amandes - mais 
c'est pas grave, on bricole un truc, il en sortira toujours quelque chose. 


Et peut-être méme, tout doucement et sans bruit, qu'une vocation naîtra durant ces moments 
partagés. Une envie folle de pâtisser au long cours, d'en faire son métier, de prolongerindéfiniment 
le bonheur de préparer de bons et beaux gâteaux et surtout, de régaler les autres. 


Oui, plus que jamais, l'été est le bon moment pour pátisser. 


FOU DE PÂTISSERIE EST DISPONIBLE EN FORMAT NUMÉRIQUE. 
TÉLÉCHARGEZ VOTRE MAGAZINE SUR TABLETTE 
OU SMARTPHONE POUR L'AVOIR TOUJOURS AVEC VOUS. 


LE CERISIER 
De Florent Margaillan 
(Grand-Hétel du Cap-Ferrat, A Four Seasons Hotel) 


photographie : Guillaume Czerw 
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VOS CRÉATIONS 


“NOS CHEFS “VOUS ONT INSPIRÉS 


AMITYS JOZANI CAMILLE OBLIN CAROLE PILLARD GARCIN CLÉMENCE MULLER 
ISATIS ROLL TARTE RHUBARBE MILLEFEUILLE VANILLE CARAMÉLISÉE TARTE CITRON 


Par Yann Couvreur Par Philippe Conticini Par Carl Marletti Par Jeffrey Cagnes 


FANNY DIF GAËLLE CHARDONNAY JANE AUPÉE JULIEN DECOUX 


CROOKIE XXL BRIOCHE FEUILLETÉE PARIS-BREST LOU PISADOU 
Por Perlette Por Jimmy Mornet Par Maxime Frédéric Par Quentin Lechat 


1d ^ 
JUSTINE HENNEGUET LAETITIA ROBELIN MARIE SALLES MATHILDE AUMONT 
COURONNE RHUBARBE CAKE VANILLE ARDÉCHOIS BROWNIE CHEESECAKE 
Por Nina Métayer Par Flavie Millet Por Sébastien Bouillet Par Marine Zerbib 


MICHELLE GODART MIGUEL DA SILVA NATHALIE NIVESSE OLIVIER AUBERT 


BÜCHE AGRUMES TARTE NEED COCO TARTE INFINIMENT VANILLE TATIN 
Par Clément Yang (Le Bon Pâtisserie) Par Mélanie Lhéritier et Arnaud Mathez Par Pierre Hermé Par William Lamagnère 


(Jordin Sucré) 


Pour participer à cette rubrique et tenter votre chance d'être publié, envoyez vos photos à 
community@foudepatisserie.fr en indiquant votre nom, le nom de la recette et le n° du magazine où vous l'avez trouvée. 
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FOU DE 
° 


ABONNEZ-VOUS 
SANS ENGAGEMENT 


OFFRE LIBERTÉ 
5,20 € 


par numéro seulement en 
«2 prélèvement automatique, 
s arrêtez quand vous voulez ! 


CS 


DE 50 RECETTES p 
p. e ES DE CHEF-F 
P * ες 
h L 


D Wars f 
et ac dulé 


+ simple, + rapide, abonnez-vous sur nenn Mm 
www.foudepatisserie.fr - 


. Je m'abonne à i et je rëgle La somme de 5,20 € : 
par numéro par prélèvement automatique reconductible (un prélèvement tous les 2 mois) 


Envoyez ce bulletin à Abonn'escient - Fou de Pâtisserie — 
235 avenue le Jour se Lève 92100 Boulogne Billancourt 


5 
NOM PRÉNOM TEL a 
ADRESSE 3 
CODE POSTAL VILLE EMAIL 


C J'accepte de recevoir par email la newsletter et des offres de Fou de Påtisserie 
O J'accepte de recevoir par email des offres des partenaires de Fou de Pâtisserie 


a unii nt (merci d'écrire en majuscules et au stylo noir si possible) 


NOM PRÉNOM ORGANISME CRÉANCIER 

ADRESSE PRESSMAKER, 59 rue des Petites Ecuries 
CODE POSTAL VILLE 75010 Paris - France 

EMAIL NUMÉRO D'ÉMETTEUR 


FR61ZZZ854D14 
—`..S................. disponibles sur votre RIB) Note : vos droits concernant le présent mandat sont expliqués dans 


un document que vous pouvez obtenir auprès de votre banque 
IBAN - numéro d'identification international du compte bancaire 
Date et signature obligatoires 
BIC- BANK IDENTIFICATION CODE 


BANQUE /AGENCE 
ADRESSE 
CODE POSTAL VILLE 5 ΕΖ PAS DE JOINDRE UN REI D'IDE! BANCAIRE (RIB) 


Offre exclusivement réservée aux nouveaux abonnés en France métropolitaine valable jusqu'au 31/12/2022 
J'ai bien noté que mon abonnement débutera avec le prochain numéro 

Formulaire de mandat : Vous autorisez Pressmaker à envoyer des instructions à votre banque pour débiter votre compte. Vous autorisez également votre banque à débiter votre compte conformément aux instructions de Pressmaker. Vous bénéficiez du droit d'être 
remboursé par votre banque selon les modalités décrites dans la convention que vous avez passée avec elle. Toute demande de remboursement doit être présentée dans les 8 semaines suivant la date de débit de votre compte. Vos droits concernant ce mandat sont 
expliqués dans une notice disponible auprès de votre banque. II s'agit d'un prélèvement récurrent dont le premier prélèvement sera effectué dès l'enregistrement de votre abonnement. En retournant ce formulaire, vous acceptez que Pressmaker, responsable de 
traitement, utilise vos données personnelles pour les besoins de votre commande, de la relation Client et d'actions marketing sur ses produits et services. Les données collectées via ce formulaire sont indispensables à ces traitements et sont destinées aux services 
concernés de PRESSMAKER, de ses sous-traitants, et, si vous avez consenti, elles pourront être communiquées aux partenaires commerciaux. Nous vous rappelons que vous disposez d'un droit d'accès, de rectification, d'effacement, de portabilité, de limitation, 

de retrait de votre consentement à tout moment, ainsi que du droit de définir des directives relatives au sort de vos données personnelles en cas de décès. Vous disposez également du droit de vous opposer sans motif au traitement de vos données à des fins de 
prospection, y compris publicité ciblée et profilage. Pour exercer vos droits précités, il vous suffit d'écrire à par email : abopressmaker@abonnescient fr ou par courrier à Abonn'escient - Fou de Pâtisserie - 235 avenue le Jour se Lève 92100 Boulogne Billancourt. 


La vie des ré 


BUZZ 


caux 


Tout ce qui a fait buzzer le monde sucré sur les réseaux sociaux. 


L'ARTISTE 


Le voyage en absurdie est total avec cet 
énigmatique compte qui s'amuse à utiliser 
farine et beurre pour représenter 

du mobilier ou même des vêtements. 
Tant que ça se mange, on est pour! 


AR GFARINE FURNITURE] 


LE MIYON! 


Backstage avec Tristan Rousselot. 

Pour le passage au million d'abonnés sur 
Instagram, le chef du Prince de Galles Paris 
avait eu la gentillesse de nous confectionner 
un magnifique saint-honoré! 


ÉE PAR GFOUDEPATISSERIE| 


LE BUZZ 


Cheng, pátissier consultant au Japon 

et à Taiwan, a impressionné la Toile par la 
délicatesse de ses créations, comme ce gâteau 
rose poudré à la fraise et aux fleurs de cerisier. 


1 E PAR @PATISSIERCHENGI 
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texte François Blanc 


LA FOLIE TASTE OF PARIS 


C'était l'événement de mai, le festival Taste of 
Paris oü nous tenions notre propre stand Fou de 


Pátisserie! Avec des talents venus vous rencontrer 
sous notre enseigne, comme Julien Dechenaud, ici 


visité par Aurélien Rivoire. 


P AR @FOUDEPATISSERIE 


< 


LA VIDÉO 


D'Instagram à la télé, l'Anglais Matt Adlard, 
autodidacte, est en train de devenir une 
des nouvelles stars de la pâtisserie. 

On comprend pourquoi avec la démonstration 
vidéo de sa belle marguerite. 


R GMATTADLARD 


3 


L'INSTANT KAWAII 


Kris Zhaokai, champion du monde 

de sculpture de chocolat, à la téte de 

sa propre académie en Chine, nous a fait 
réver avec ses petits avocats volants. 


KRIS ZHAOKAI 


LAVIE DES BOUTIQUES 


Le brillant Francois Perret est venu 

du Ritz pour présenter en exclu ses fabuleux 
donuts en trompe-l’œil dans nos boutiques 
Fou de Pátisserie, l'occasion de mettre 

une ambiance trés américaine! 


[r AR @FOUDEPATISSERIE 


LE BUZZ 2 


On ne connaît rien de ce Uncle Tsan, mais 
son compte fait recette, composé uniquement 
de vidéos de décoration de gâteaux de mariage. 
Les images sont hypnotiques. 


AROUND THE WORLD 


Vous connaissez le taiyaki? Une spécialité 
japonaise en forme de poisson, faite 

de pâte à pancake fourrée de crème, 
matcha, etc. On le trouve notamment 
chez Tomo à Paris. 


PATISSERIETOMO 


BUZZ 


JEUDI g JUIN 2022 A21H 18, le nombre d'abonnés au compte Instagram 


de Fou de Pâtisserie a franchi le cap du million et, pour toute l’équipe, ce fut une 
grosse émotion. Merci à vous tous.tes, les gourmand.es, qui suivez nos aventures 
sucrées et composez cette communauté que nous sommes fier.ére.s d'avoir fait 
naître autour de notre passion, dans nos magazines, nos boutiques, nos lives, 
nos workshops et les Trophées Fou de Pâtisserie. 


À cette occasion, nous avons reçu des dizaines de témoignages de chef.fe.s, venus 
des quatre coins du monde, pour nous dire leur attachement à la pâtisserie et leurs 
encouragements pour le travail effectué par les équipes de Fou de Pâtisserie. 
Quelle fête! Nous voulons ici encore les remercier de partager avec tant de 
générosité leur expertise, leur créativité, leur immense virtuosité, Eux qui nous 
régalent, nous font rêver, nous éblouissent chaque jour par leur talent. Ils sont 
l'excellence de la pâtisserie française. 


Merci à tous donc, merci de nous faire confiance, merci pour votre générosité. 
On vous aime d'amour, vive la Pâtisserie! 
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MISCELLANÉES 


IL EST VENU LE TEMPS 
DES TARTES 


Francois Perret est bien parti pour 
égayer l'été avec sa collection de tartes 
disponibles au Petit Comptoir du 
Ritz. En souvenir des incontournables 
desserts des déjeuners d'été, le chef 

a voulu rendre hommage aux tartes 
pétries avec amour par nos mamans. 

À la framboise, à l'abricot ou encore 
meringuée à la myrtille, c'est une 
véritable orgie de fruits et de couleurs. 


DORNER FRÈRES METTENT ll a décidément trouvé le moyen de 
LEUR GRAIN DE SEL nous faire manger cinq fruits par jour. 


Les talentueux pâtissiers lyonnais créent 


un sel sur mesure avec Cédric Pennarun, U N S | EC LE DE IH H Ü D Ü LAT 


producteur de sel sur la presqu'ile de 


Guérande à Batz, qui s'est lancé dans alité Chocolat Cette année, le couverturier de tous les chefs fête rien 
l'aventure folle de créer des sels originaux. VALRHONA de moins que ses 100 ans. Pour l'occasion, Valrhona : 
Concu pour rendre hommage aux origines ο Rr crée un nouveau chocolat (on vous en dit plus bientôt 
jurassiennes des pátissiers, le sel Bourgeon xdi Zich Th sur ce sujet) et ouvre en grand les portes de sa Cité 


«ΕΓ 


du Chocolat. Au programme : découverte des jardins, 
ateliers gourmands et même la possibilité de repartir 
avec les plats préparés par les chefs de la Cité. La plage 
attendra : bonjour les bains de chocolat! 


est fumé au pin, puis flambé au vin jaune 
du Domaine Dugois (son propriétaire est le 
cousin des Frères Dorner). Depuis, Maxime 
et Gauthier l'utilisent pour imaginer des 
desserts... qui ne manquent pas de sel! 


SUMMER BREAD 


Éric Kayser a imaginé le pain parfait pour les pique-niques d'été. 
Ce pain viennois aux abricots séchés et à la páte de pistache 
propose le parfait accord sucré-salé. La máche gourmande de la 
pistache et les notes acidulées des abricots sauront donner le 
peps idéal à vos casse-croütes sur la route des vacances. 


LES DEUX COMPÈRES 


Le génial duo de pâtissiers composé par Philippe Conticini et Jeffrey 
Cagnes rejoint la plateforme de cours en ligne Voilà Chef. Les chefs 

à l'origine du label Du geste à l'émotion vous dévoilent tous leurs 
secrets dans des vidéos qui plairont aussi bien aux pátissiers aguerris 
qu'aux débutants. Leurs recettes viendront s'ajouter à la longue liste 
de celles déjà présentes en ligne, dont celles des chef.fes Pierre-Jean 
Quinonero, Nicolas Paciello ou encore Johanna Le Pape. 
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MISCELLANÉES 


HUGO & VÉGÉTALE 


Derrière la volonté d'Hugues Pouget de proposer une gamme de pâtisserie 
végétale signée Hugo & Victor se cache une bonne et belle raison : faire 
plaisir à sa femme, végétalienne depuis plusieurs années. Ancienne sous- 
cheffe de Jean-Georges à New York, passée par les cuisines de Robuchon, 
elle s'est investie auprès de son mari pour décliner les recettes signature 
de la maison en version végane. La tarte framboise-mélisse ou le cake 
praliné-orange vont faire des heureux.ses. 


UI y, P ` 
BALTIS, LA GLACE A LA LIBANAISE 
i. -- rm, D Une nouvelle boutique de glaces fait son apparition 
Bi τσ dans le Marais parisien. Les deux cousins fondateurs 
>d " s z Jean-Michel de Tarrazi et Nadim Kettaneh ont fait 
s appel au MOF Jean-Thomas Schneider pour les aider 
d K 4 à concevoir leurs recettes. La star, c'est la fameuse 


achta, une glace au lait parfumée de fleur d'oranger, 
Tra ` de mastic (la sève du lentisque pistachier), onctueuse à 
souhait. On peut la déguster en cornet ou simplement 


ON A LES MOULES déposée sur un petit nid de vermicelles kadaifs 


UNT croustillants. Voyage garanti! 
Les Gobel sont un peu la Rolls-Royce des moules pour les chefs pátissiers. 
Réalisés en fer blanc, un matériau écologique garantissant au passage 
une cuisson parfaite, ils sont recyclables à l'infini et se transmettent sur 
des générations de gourmand.e.s. lÍ n'y a pas mieux pour réaliser de belles 
madeleines et vous n'aurez plus d'excuses si elles ne sont pas bien bombées. 


HAPPY BIRTHDAY 
VINCENT GUERLAIS 

Pour féter les 25 ans de sa maison, 
l'incontournable pâtissier nantais nous 
offre un gáteau inédit. Cette création 
chocolatée, imaginée pour célébrer la 
gourmandise, est composée d'une mousse 
onctueuse chocolat, d'une gelée oabika 
(issue du mucilage du cacao), d'un crémeux 
chocolat et d'un sablé cacao, le tout posé 
sur un biscuit croquant. Une création 100 % 
bean-to-bar qui représente parfaitement 
les engagements de ce grand pátissier à qui 
nous souhaitons un trés joyeux anniversaire. 


JUILLET-AOÛT 2022 - FOU DE PÂTISSERIE : 11 


MISCELLANÉES BOUTIQUES 


GIVRÉS DE PÁTISSERIE 

Comme tous les étés, les équipes de Fou de 
Pâtisserie vous ont concocté une offre glacée d 
qui va vous faire fondre. Dans nos congélos, » 
la Fabrique Givrée se décline sous tous les 

formats : en pots, en barres glacées, en cónes Á 
ou méme en toppings pour vous permettre de 
composer vos propres coupes glacées maison. } 
Pour les amateurs.rices de sorbets sur ie pouce, 

les paletas artisanales de Los Pistoleros font 


leur retour et elles sont à croquer. Et en guise t 2H 
de nouveautés, vous découvrirez les Frenchies ^ 
Glacés, les grands gagnants du Trophée de la Y 
création glacée Fou de Pàtisserie 2021. Signée í 
Une Glace à Paris, cette version française des | 


mochis glacés vous fera craquer à coup sûr Í 
avec sa guimauve moelleuse renfermant un 
coeur givré. Impossible de rester de glace! 
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45 RUE MONTORGUEIL, PARIS 2 
BHV LE MARAIS, PARIS 4 
64 RUE DE SEINE, PARIS 6 
PUBLICIS DRUGSTORE CHAMPS ÉLYSÉES, PARIS 8 
36 RUE DES MARTYRS, PARIS 9 
WWW.FOUDEPATISSERIEBOUTIQUE.FR 


EMPORTEZ FOU DE PÂTISSERIE 
EN VACANCES 


Certain. e. s 
gourmandi ou de Pâti 


confitures, et ell sont vraiment 
par les incontournable 
par Stéphan Perrotte, 


meilleur confituri 


confiture. Tarte Tatin, Crépe 
core Poire Belle-Hélèn pl 


Noire o 


qu'importe le 


l'heure. C 


st à goüter et à ne plu: 


pots dans la valise 


L'OFFRE QUI DÉ-POT(E) 
Spécialement pensée pour les cadeaux 
d'avant les vacances (de la part des 
éléves à leurs enseignants, entre 
collègues ou juste pour gâter ses amis), 
l'offre Fou de Pátisserie propose un pot 
de confiture gratuit pour l'achat d'une 
ravissante cuillére ancienne gravée. Nos 
recettes sont tellement addictives qu'on 
finit par les dévorer à la petite cuillére, 
elle ne sera donc pas de trop ! 


une brioche mexicaine 


fait fureur 


Vous ne connaissez pas la concha ? Véritable phénomène culinaire 

en Amérique, cette brioche — dont le nom désigne un coquillage 

en espagnol - rencontre un tel succès qu'elle a mené, en février 

dernier, le boulanger mexicain David Cáceres de la boulangerie 

La Panaderia à San Antonio en demi-finale de la catégorie 

« Boulanger exceptionnel » par la James Beard Foundation. Une 

consécration pour cette petite brioche sucrée traditionnelle du 

Mexique, recouverte d’une croûte en forme de coquillage, aussi 

appelée pan dulce. La concha a connu un engouement général 

dans le pays quand, en 2017 le restaurant new-yorkais Cosme, 

fondé par le chef Enrique Olvera - classé parmi The World's 

50 Best Restaurants — a mis cette brioche à sa carte. Depuis, 

des festivals lui sont consacrés, mais aussi des ceuvres d'art, des 

vétements... et ses recettes sont devenues virales sur Instagram. 

En France, la concha a fait une entrée sur la scéne parisienne 

grâce à Doña Juanita, une enseigne fondée par la jeune Mexicaine 
Lucrecia Quintana, qui fournit 


Tp pL 7 š ` 
-— LA : E ses conchas à la cannelle et à la 


fleur d'oranger dans quelques 
| | restaurants mexicains et salons 
de thé de la capitale. Fou de 
Pâtisserie vous avait d'ailleurs fait 
découvrir les conchas de Lucrecia 
l'année dernière. Les débuts 
d'une « conchamania » francaise ? 


Zenchef 


la forme parfaite pour déguster 


le chocolat a été élaborée par des chercheurs 


Mi-avril, une équipe de chercheurs de l'université d'Amsterdam, en partenariat 
avec le géant de l'alimentation Unilever, a utilisé ses connaissances en physique et 
en géométrie pour élaborer la forme optimale de dégustation du chocolat. L'idée 
derriére ce projet scientifique : proposer la meilleure expérience gustative possible 
du chocolat. Aprés avoir été tempéré, le chocolat noir à 72 % de cacao a été coulé 
en différentes formes de spirales gráce à une imprimante 3D : certaines en forme 
S, d'autres similaires à des labyrinthes - le but étant que le chocolat se brise et 
que la sensation de craquant en bouche augmente. Aprés une série de tests et de 
dégustation, il est ressorti de l'étude que « plus la forme [du chocolat] était complexe 
&£t la dent engendrait de fissures, plus les consommateurs semblaient l'apprécier >, 
explique Corentin Coulais, le physicien en charge du projet. L'impression 3D en 
chocolat n'en est pas à ses premiers essais, puisque déjà en 2020, le fabricant de 
chocolat belgo-suisse Barry Callebaut ouvrait la voie à cette nouvelle technique. 


le destin d'une cheffe pàtissiëre 
hors du commun 


= 


Jj 
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La talentueuse pátissiére ukrainienne 
Dinara Kasko, 34 ans, est célëbre bien 
au-delà des frontiëres de son pays pour 
ses gâteaux futuristes à la précision 
architecturale, dont elle modélise les 
moules avant de les imprimer en 3D. 
Diplómée de l'université d'architecture et 
de design de Kharkiv, sa passion pour la 
pátisserie est devenue une vocation. Aprés 
avoir travaillé huit ans comme architecte 
designer, Dinara Karsko a réussi à allier 
technologie, design et pátisserie pour créer 
des gáteaux aux formes géométriques 


époustouflantes, salués tant sur les réseaux sociaux (plus de 700 K followers 
sur Instagram @dinarakasko) que dans la presse spécialisée. Depuis les 
bombardements qui ont frappé Kharkiv fin février, elle a été contrainte de 
quitter son logement avec mari et enfants, et est actuellement réfugiée en 
Europe. Sur son compte Instagram, d'oü elle appelle à aider son pays par des 
dons financiers, les photos de gáteaux ont laissé place à des témoignages 
sur la tragédie qu'elle et ses compatriotes vivent à cause de la guerre. Dans 
le contexte actuel, ses imprimantes 3D servent à fabriquer des harnais 

de combat pour soutenir les forces militaires et du matériel médical pour 

les hópitaux ukrainiens. Ses gáteaux peuvent étre dégustés à la pátisserie 
Flosofia (Istanbul, Turquie) ou à Dinara Kasko Pastry Art (Doha, Qatar). Et 
ses moules à gáteau en silicone sont en vente en ligne. 


Gros kiff à guetter chez 

Jaques Genin : ses glaces turbinées 
minute, bluffent autant par leurs 
textures que leurs saveurs originales : 
petit pois, fëves, poivrons... selon les 
humeurs du chef. 


Gentiment offerte par l'équipe de 
Mori Yoshida (que nous aidons lors 
de la préparation de son premier 
ouvrage, mais chut), sa tarte abricot 
nous a réjoui le cœur et les sens. 
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IRRÉSISTIBLES 


Ces madeleines XXL ont fait 
écarquiller les yeux de tou.te.s 
celles et ceux qui sont passé.e.s 
nous voir à Taste of Paris. Créées 
par les fréres Dorner, elles sont 
surtout trés tres bonnes! 


Spotté dans la nouvelle boutique 
signée Babka Zana dans le Marais : 
leur voluptueux cheesecake labneh, 
un vrai coussin de douceur qui ne 
manque pas de gourmandise. 


Ne sont-ils pas trop choux 

ces petits bubble cakes de 
Jéróme De Oliveira? Super 
addictifs, ils renferment un appareil 
moelleux et un caramel gourmand, 
le tout enrobé dans un glaçage 
croquant. 


ON A, 
ADORE! 


Gourmandises, jolies choses, anecdotes : 
tout ce qui a fait vibrer l'équipe 
Fou de Pâtisserie depuis le dernier numéro. 


= ᾿ 


Lors du shooting pour la 
préparation de notre rubrique 
Partition gourmande, 

Benoit Castel nous a fait 
découvrir cette étonnante 
tarte au fromage blanc soufflée. 
Une sensation en bouche 
complètement inédite. 


+ 


Jolies déclinaisons de couleurs et 
de saveurs dans cette réglette de 
chocolats découverte lors d'une 
conférence passionnante des chefs 
Thierry Bridon et Philippe Givre, 
sur le sujet des ganaches aux 

fruits lors de l'ouverture de l'École 
Valrhona dans le Marais parisien. 


Craquage pour les ravissantes 
tartelettes au lait signées 
Brandon Dehan, dégustées 
à la table de Glenn Viel à l'Oustau 
de Baumanière. Quelle poésie! 


COULEUR SUCRÉE 


ROSE 


texte Ryoko Sekiguchi 


Si les gâteaux nous offrent un sentiment d'assurance, 
un plaisir simple, il y a un je-ne-sais-quoi qui nous 
trouble ne serait-ce que légèrement dans les 
pâtisseries à la couleur rose. Est-ce à cause de cette 
teinte charnelle ou du fait que, pour obtenir cette 
couleur, il faut partir d'une base d’un blanc immaculé? 
Ou la réminiscence des dragées aux couleurs pastel 
qui secoue doucement nos sentiments? Toujours est-il 
que la couleur rose a toujours été porteuse 

d'un symbole fortement lié à notre vie. 

En Chine, le pécher était considéré comme un arbre 
qui chasserait les mauvais esprits et son fruit comme 
le symbole de la longévité et de l'immortalité. 

On prépare le manju (pâte de farine renfermant 

une purée de haricot blanc ou de grains de lotus) 

en forme de péche à l'occasion des anniversaires 

ou des mariages, pour célébrer la longévité. 

Au Japon, la couleur péche était utilisée dans les 
tissus de doublure de kimono, et pouvait revétir une 
connotation sensuelle. Cette teinte peut en méme 
temps étre attribuée aux jeunes filles, comme en 
Occident. Le sakura mochi, un mochi aux couleurs 

de fleurs de cerisier, est le gáteau typique pour la féte 
des filles au printemps. De méme, lors d'un mariage ou 


de fiancailles, on boit une infusion aux fleurs de sakura. 


Cette couleur nous rappelle une autre fleur : la rose. 
Alors, comment ne pas évoquer une civilisation riche 
en roses? Des pays maghrébins jusqu'au Mashrek en 
passant par l'Iran, la culture orientale a depuis toujours 
gardé une fascination pour la fleur de rose et son 


utilisation en cuisine, avec l'eau ou les pétales de rose. 
Le loukoum à la rose de Turquie, la krima tounsiya 

de Tunisie, sorte de créme onctueuse préparée à base 
de lait, de jaunes d'œufs, de sucre et de fécule de 

mais. On la parfume parfois à l'eau de rose ou avec des 
pétales de rose. L'Iran ne manque pas de plats à l'eau de 
rose : halva parfumé à la rose, firni (créme au lait) à la 
rose, choux à la créme à la rose... 

II fallait le talent d'un pátissier pour cristalliser cette 
image d'Orient au parfum de rose en un délice, et c'est 
ce qu'a fait Pierre Hermé avec son Ispahan, désormais 
devenu un classique, presque au méme titre que le 
paris-brest ou le mont-blanc. Cette pátisserie composée 
d'un macaron de couleur rose, d'une créme aux pétales 
de rose, de litchis et de framboises est l'incarnation de 
ce qu'un gâteau sait représenter : le rêve de lointain. 
Une autre fleur - l'hibiscus cette fois-ci -- colore 
Exclusive framboise, la création de Jérémy Del Val, 

de Dalloyau. Elle est composée d'un croustillant aux 
éclats de dragée, crémeux framboise hibiscus, compotée 
framboise bissap (autre nom de l'hibiscus) et ganache 
montée framboise. l'acidité et la douceur du fruit et 

de la fleur se rencontrent. 

Cette couleur est apportée par les fleurs dans 

la pátisserie, quelle que soit la culture culinaire, et 

c'est finalement peut-être pour cela que l'on est 

à chaque fois touché par les douceurs arborant cette 
teinte, une teinte qui symbolise la fragilité, l'éphémére, 
la candeur et la douceur. C'est le lieu de rencontre 
entre les fleurs et la pâtisserie. 


SÉBASTIEN DUBOIS-DIDCOCK 
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LE GÂTEAU DE TA VIE 
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LE GÂTEAU DE TA VIE 


Maxime Frédéric 
et le Fuseau croustillant a la truffe 


blanche d'Alba de Camille Lesecq 


texte Hélène Luzin 


FOU DE PÂTISSERIE : QUEL DESSERT 

A MARQUÉ TA VIE? 
Maxime Frédéric : Sans hésiter, le dessert de 
Camille Lesecq, son fameux fuseau croustillant 
à la truffe blanche d'Alba. Ce dessert m'a 
profondément marqué car c'était la toute 
première fois que je mangeais de la truffe, et ce 
n'était pas n'importe laquelle! La truffe blanche, 
ou « tartufo bianco » est un véritable produit 
d'exception de la gastronomie. En effet, c'est la 
variété la plus convoitée et la plus prestigieuse, 
du fait de sa très faible production. Dès la 
première bouchée, son arôme spectaculaire et 
ses nombreux parfums m'ont emballé. 


FDP : QUAND L'AS-TU MANGÉ POUR 

LA PREMIÈRE FOIS? 
MF: Fin octobre 2010. Pour contextualiser, 
après avoir obtenu mon brevet technique 
des métiers pâtissiers et fini major de promo, 
j'ai décidé de quitter mon petit village de 
Normandie pour partir travailler à Paris. J'ai 
candidaté pendant trois longues années pour 
travailler aux côtés de Camille Lesecq que je 
considère comme le dieu des chefs pâtissiers ! 
Ma passion et mon envie m'ont poussé à 
persévérer. Bien m'en a pris : j'ai rejoint le 
palace parisien Le Meurice en octobre 2010. 
Au début, je m'occupais des viennoiseries 
pour le petit déjeuner. J'avais des horaires 
compliqués et décalés du reste de l'équipe, 
je commençais à 2 heures du matin, quand 
eux finissaient le service du restaurant 
gastronomique. Et c'est fin octobre 2010, 
pendant que je roulais mes croissants dans la 


pátisserie, que Camille Lesecq m'a proposé de 
déguster cette création. 


FDP : AVEC QUI L'AS-TU MANGÉ? 
ΜΕ: J'ai savouré ce gâteau — et ce précieux 
moment - en compagnie de Camille Lesecq 
en personne, rare privilège... Je me souviendrai 
toujours de son arrivée dans la pâtisserie, 
lorsqu'il a posé l'assiette sur le marbre au milieu 
de la farine et des croissants et qu'il m'a proposé 
de goüter son dessert signature. Nous avons 
partagé ensemble ce moment exceptionnel à 
mes yeux, Il m'a expliqué la composition de son 
dessert si unique et nous avons pu échanger sur 
notre passion commune : la gourmandise. 


FDP : POURQUOI LE TROUVES-TU 
DINGUE? 
MF : J'ai été agréablement surpris par la beauté 
du fuseau et le jeu de texture parfaitement 
maîtrisé. Les associations de saveurs étaient 
irréprochables, mes papilles ont savouré 
la délicatesse et la fraîcheur de ce dessert... 
Je pense qu'il faut le goüter pour comprendre 
à quel point ce dessert est délicieux et tout 
simplement parfait. 


FDP : COMMENT DÉCRIRAIS-TU 

L'ÉMOTION QUE TU AS RESSENTIE? 
MF : L'émotion que j'ai éprouvée à ce moment 
précis est restée gravée. J'ai d'abord ressenti 
beaucoup de fraîcheur grâce à la glace truffe 
blanche. Ensuite, je me suis laissé envoüter par 
le mélange de chocolat lait et noir qui apporte 
beaucoup de rondeur. Le sablé breton m'a 


rappelé des souvenirs d'enfance. Sans oublier la 
tuile dentelle au caramel et sa touche d'éclat. 


FDP : POURQUOI T'EN SOUVIENS-TU? 
MF: La démarche du chef m'a particulièrement 
fait chaud au cœur. À l'époque, je n'avais que 
20 ans. Je venais de quitter mon petit village 
et je n'avais évidemment jamais mangé dans un 
restaurant étoilé. Je révais depuis des années 
de travailler aux cótés de Camille Lesecq : 
j'aurais méme payé pour travailler avec lui! 
Passer un moment privilégié avec un chef que 
j'ai toujours admiré m'a rempli de joie. 


FDP : AS-TU ESSAYÉ DE LE REFAIRE 

TOI-MÉME? 
ΜΕ: Non, ce gâteau est unique. Je ne 
voudrais pas (et ne pourrais pas) refaire le 
méme. En revanche, le geste du chef est resté. 
Aujourd'hui, je fais goüter mes créations et 
mes pátisseries à tous mes pátissiers. C'est un 
immense bonheur de voir leurs yeux pétiller, 
comme les miens dix ans avant. 


FDP : EST-CE QUE CELA T'A INSPIRÉ 

DANS TA CUISINE? 
MF : Ce dessert - comme l'ensemble des 
desserts de Camille Lesecq — m'inspire au 
quotidien dans mes pâtisseries. Par exemple, je 
propose la rose en chocolat déclinée à la truffe 
blanche... un délice! Camille Lesecq est un 
chef pâtissier dont le talent m'impressionnera 
toujours : il parvient à sublimer les grands 
classiques de la pâtisserie française et ses 
desserts sont intemporels. 
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D'ICI ET D'AILLEURS 


GREEN KISS 


Par Jérémie Runel (La Fabrique Givrée, Aubenas, Lyon, Paris, Bordeaux...) 


ascension de la Fabrique Givrée est fulgu- 

rante. La petite entreprise de Jérémie et 

Martin, commencée il y a plus de dix ans, 

est devenue grande. Les deux comparses 
cumulent aujourd’hui une dizaine de boutiques 
dans le pays, depuis leurs terres ardéchoises — leur 
glace aux brisures de marron glacé est d'ailleurs 
légendaire — jusqu'à Lyon, Bordeaux ou Paris. Mais 
au-delà de l'art le plus pur de la boule de glace, 
sorbet ou créme glacée, que le chef Jérémie Runel 
maîtrise à la perfection, c'est son côté < givré > 
qui fait sa marque de fabrique. Des compositions 
azimutées, des desserts glacés osés et voyageurs, 
qui ont définitivement élevé « LFG » tout en haut 
du panier de la glace francaise. Entre les kifs du chef, 
de vraies pâtisseries glacées, les barres glacées XXL, 


les cônes du chef et les compositions à goûter sur 
place, la créativité reste le maître mot de la maison. Le 
chef vient d'ailleurs de remettre au goût du jour les 
coupes glacées, avec des compositions entre glaces 
et biscuits tout aussi enlevées. Mention spéciale à 
ce « green kiss », empilage totalement estival de 
saveurs herbacées. Côté sensations fraîches, un sorbet 
basilic acidulé au citron et à la pomme verte et un 
puissant sorbet menthe légèrement épicé hommage 
au thé marocain. Pour la patte pâtissière, un < nuage 
herbacé > évanescent qui coiffe le dessert, un pesto 
d'herbes à peine sucré et un moelleux à l'huile d'olive 
tout en rondeur. Parfaitement rafraichissant. 
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SUNDAE PARIS-BREST 


Par Plan D (Paris 10*) 


ly a quelque chose de magique chez Plan D, 

planque à sandwichs véganes ouverte aux 

abords magnifiques du canal Saint-Martin 

à Paris. Entre l'accueil plus que chaleureux 
de la tenanciëre Alice Tuyet (qui a fondé l'affaire 
avec le collectif Daimant, en compagnie de son 
compagnon Christian Stori et du chef Joris Lebigot) 
et la devanture de carreaux blancs et de couleurs 
vives, Plan D envoie des ondes suprémement 
positives. Des sandwichs, dans Fou de Pâtisserie? 
Pas d'erreur ici, Plan D s'est aussi fait connaitre 
grâce à son art du sundae, cette glace facon < soft 
serve » à l'américaine, crémeuse comme une glace à 
l'italienne. Le vrai petit miracle, c'est que ce sundae 
qui est toujours à la carte est végane lui aussi, tout 
en gardant toute sa gourmandise, sa richesse et 


DWICH e GLACE 
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son crémeux. Pour l'été, ils ont eu la riche idée de 
rendre hommage au paris-brest, avec un sundae 
qui bátit donc un pont savoureux entre la France 
et les USA. Et pour une glace, végane qui plus 
est, la recette est simple comme bonjour : quatre 
ingrédients seulement, ni substituts trop compliqués 
à trouver ni ingrédients de glacier pur. Une glace à 
l'intense parfum de noisette, une sauce noisette 
ronde et gourmande qui coule entre les reliefs de 
celle-ci, des cubes de fudge - cousin américain du 
caramel mou -, et quelques éclats de noisette, le 
dessert parfait pour régaler toute la famille. On 
a bien dit toute la famille, personne ne pourrait 
résister à tant de gourmandise ! 
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LE KOUIGN À MOI 


Par David Wesmaël (La Glacerie Paris, Paris, Lille) 


ntre Lille et Paris, David Wesmaél s'est 

fait une belle place dans le milieu de 

plus en plus concurrentiel de la glace 

au cours de ces cinq derniéres années. 
Il faut dire qu'avec le double titre prestigieux de 
Meilleur Ouvrier de France glacier et champion 
du monde de pâtisserie, ce Nordiste avait tout le 
bagage technique pour éblouir. Les premières années 
de sa Glacerie ont pourtant aussi montré à quel 
point il avait l'âme d'un créateur, fusionnant glace 
et pâtisserie avec habileté. ll y a eu les bonbons de 
chocolat glacés, les cakes glacés, les tablettes de 
chocolat glacées, mais aussi de vraies pâtisseries 
glacées qui revisitent les classiques avec une cer- 
taine maestria. L'année dernière, son fraisier glacé 
— en forme de grosse fraise en trompe-l'œil, avait 


d'ailleurs reçu une nomination aux tout premiers 
Trophées Fou de Pátisserie, catégorie Création 
glacée bien sür. Cette année il a choisi de célébrer 
l'été avec une collection autour de la Bretagne. 
Entre sa glace au lait ribot et sarrasin, sa glace au 
Beurre de Madame (beurre de créme crue de vache) 
absolument bluffante ou son sorbet aux fraises de 
Plougastel, les gourmand.e.s étaient déjà gâté.e.s. 
C'était compter sans cet étonnant kouign-amann 
glacé, aux parfums délicats et intrigants. Glace au 
lait de froment caramélisé, sorbet pomme, mousse 
glacée au lait ribot, caramel au beurre salé et sablé 
breton, c'est tout un pan de la Bretagne qui se 
glisse dans un gáteau. 
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MYSTÈRE GLACÉ 


Par Florent Margaillan (Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, A Four Seasons Hotel) 


| sait tout faire : depuis quelques années, nous 

sommes en pámoison devant les talents de 

Florent Margaillan, champion de France du 

dessert en train de devenir un trés grand! 
Gáteaux, desserts à l'assiette, viennoiserie, il réussit 
tout ce qu'il entreprend et ce n'est sürement pas la 
glace qui l'arrétera! Pour la saison estivale du joyaux 
hôtelier de la Côte d'Azur pour lequel il officie, il 
avait lancé une gamme bluffante de fruits givrés, 
se rappelant aux plus tendres de nos souvenirs 
d'enfance — où citron et orange givrés étaient aussi 
précieux qu'ils étaient industriels. Cette année, il 
fait preuve d'un flair aussi habile en faisant appel 
à un autre souvenir délicieux qui vivotait dans nos 
esprits, le mystère, cette glace vanille qui cachait un 
coeur de meringue et était recouverte d'éclats de 
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fruits secs et que les plus gourmands d'entre nous 
recouvraient aussi de sauce chocolatée. Sa propre 
version du mystére ne déroge pas à la simplicité 
de la recette originale - une meringue, une glace 
vanille, des éclats croquants en couche extérieure -, 
mais trouve le moyen de nous surprendre. Au creux 
de la petite meringue, qu'il poche et cuit sur un 
moule demi-sphères retourné pour avoir une coque 
creusée, il loge un caramel au beurre salé nappant 
et onctueux qui s'épanche doucement à la découpe. 
Ce mystére-là ne cache donc plus un, mais deux 
secrets ; il vous aidera à coup sür à renouer avec 
des souvenirs hautement gourmands. 
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VACHERIN VANILLE 
FRAMBOISE 


Par Lourent Le Daniel (Rennes) 


epuis presque vingt-cinq ans,le Breton 

Laurent Le Daniel est un pilier fonda- 

mental du paysage sucré rennais. Ce 

membre de l'association des Relais 
Desserts a pris d'assaut la ville en 1998, l'année 
suivant son titre de Meilleur Ouvrier de France. 
Aujourd'hui, l'ancienne petite entreprise de trois 
personnes cumule cinq points de vente. Si les 
spécialités bretonnes sont évidemment des points 
forts de l'offre de ses boutiques - kouign-amann, 
gâteau breton et surtout ses diaboliques lichous, 
galettes bretonnes enrobées de chocolat -, Laurent 
Le Daniel a prouvé qu'il avait toutes les cordes du 
sucré à son arc! Fou de Pátisserie apprécie ainsi 
particulièrement son vacherin à la framboise, une 
composition classique au look modernisé qui donne 


des airs de confiserie enfantine à ce gáteau glacé 
avec sa spirale rouge vif serpentant au milieu du 
blanc crëme de la vanille. La base du vacherin est 
un modéle de tradition et de précision, empilement 
de couches de crème glacée richement vanillée, de 
sorbet framboise intense et de meringue suisse 
craquante. Le joli effet d'hypnose sur le dessus est 
obtenu dans un dóme séparé, posé sur le dessus 
du montage. Un effet tout simple à réaliser, une 
spirale de sorbet framboise pochée dans le fond du 
dóme, figée au grand froid, avant d'étre complétée 
par la glace vanille. Voilà un plaisir glacé totalement 
régressif, un accord séculaire qui fonctionne toujours 
à merveille : il n'y a aucune raison que ca change. 
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SMARION LE GLOUET 
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GÂTEAU GLACÉ 


TAHINI 


AMLOU 


Par Henri Guittet (Glozed, Poris) 


enri Guittet est un grand fou et ce 

n'est certainement pas notre magazine 

qui va le lui reprocher. Une attitude 

créatrice, aventureuse, effrontée 
mëme, résumée par cette déclaration un brin 
provoquante : < Laissez les parfums effacés aux 
personnes effacées! > Chez Glazed, son enseigne 
rock'n'roll à retrouver dans les 5° et 9° arron- 
dissements de Paris, les accords sont souvent 
intrigants, toujours réussis. La vanille copine avec 
le chanvre, le citron avec la citronnelle, le chocolat 
avec le gingembre et le wasabi, la mangue avec le 
piment d'Espelette... sans compter d'autres folies 
encore plus osées comme la glace à l'os à moelle. 
Ce qu'on sait moins, c'est que ce reconverti qui a 
tout plaqué pour la glace propose aussi quelques 
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entremets glacés aux architectures malignes et 
aux combinaisons formidables. Nous avons craqué 
pour ce gáteau glacé tout nouveau qui va chercher 
ses inspirations au sud de la Méditerranée. En star 
du jour, le sésame, à travers cette glace au tahini 
(crème de sésame) et halva (confiserie elle aussi 
au sésame). Onctueuse, ronde et addictive, elle 
est épaulée par un socle de pâte filo caramélisée 
aux airs de feuilletage, un caramel de datte, une 
meringue citronnée... et surtout par l'amlou, cousin 
berbére du praliné, nappant et texturé. C'est l'huile 
d'argan bio qui sert à le lier qui lui donne ce parfum 
de fruit sec franchement addictif. Un vrai voyage. 
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texte Lindsey Tramuta 


rifle est un mot qui peut prêter 
à confusion dans la langue de 
Shakespeare puisqu'il peut aussi 
signifier bagatelle, petite chose 
insignifiante. Or en pátisserie, le trifle 
n'est pas du tout à prendre à la légere. 
Au sur siècle, le mot désigne d'abord 
une tromperie, une entourloupe ou quelque chose 
de banal et de ridicule. Et au χνι' siècle, trifle devient 
synonyme de petite somme d'argent. Mais c'est également 
à cette époque qu'il commence à caractériser un certain 
type de dessert. L'Oxford English Dictionary parle d'un 
« plat composé de créme anglaise mélangée à divers 
ingrédients ». Et le New York Times rapporte, à la fin 
des années 1980, que le trifle consistait, à l'époque 
d'Élisabeth l“, en un 
mélange relativement 
simple de créme et d'eau 
de rose, aromatisé au 
gingembre et au sucre. 
Léger et mousseux, 
il se distinguait de la 
plupart des pátisseries 
britanniques qui 
consistaient en des 
bombes sucrées. Au 
milieu du vum siècle, 
on commence à y 
incorporer des ratafias 
(petits biscuits au goût 
d'amande) trempés 
dans du vin sucré puis 
recouverts de crème 
anglaise et garnis de 
crème fouettée. 
Au χιχ' siècle, le dessert que nous connaissons aujourd'hui 
est codifié, avec ses couches de génoise, de créme anglaise 
et de garnitures variées. Il est d'ailleurs l'un des rares, 
parmi tous ceux qui ornaient les tables des banquets du 
pays, à avoir acquis un semblant de notoriété mondiale. 
Selon Elizabeth Jane Howard, romanciére anglaise et 
autrice de livres de cuisine, le trifle permettait, à l'époque 
victorienne, « de finir les restes tels que les génoises et la 
créme fouettée. Il suffisait d'utiliser des génoises rassises 
et de la créme anglaise. Et puisqu'il était impossible 
de réfrigérer la créme fouettée, on la disposait tout en 
haut. » C'est un dessert que l'on servait à des occasions 
particuliéres ou que l'on concoctait simplement afin 
d'utiliser les ingrédients du placard ; dans les deux cas, il 
coütait peu. Le plus souvent, il s'agissait d'une préparation 
maison, facile et rapide à réaliser. 
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Aujourd'hui encore, les ingrédients du trifle varient 
peu : la génoise (beaucoup utilisent des boudoirs) est 
trempée dans du sherry ou du cognac, puis recouverte 
de confiture de framboises et d'une créme renversée, 
avant d’être nappée de crème fouettée. Vous le trouverez 
souvent décoré d'une tige d'angélique cristallisée et de 
cerises, mais les fruits sont facultatifs. En revanche, la 
présentation est essentielle : dans une grande coupe en 
verre, de maniére à ce que les invités puissent distinguer 
chacune des couches. 
Dans les interprétations les moins rigoristes de la recette, 
le trifle voit méme les nectarines, les bananes, une mousse 
au chocolat café et caramel ou un cheesecake au potiron 
(aux États-Unis, principalement) remplacer les fruits 
rouges, quand ceux-ci n'en sont pas complétement exclus. 
Fortnum & Mason, 
la grande épicerie 
londonienne, sert le 
trifle dans son café 
depuis des décennies 
et y apporte sa touche 
personnelle en optant 
pour une base de gáteau 
roulé (une fine feuille 
de génoise nappée de 
confiture de framboises 
puis roulée), des couches 
de péches au sirop, 
ainsi que du sherry. 
Ailleurs dans le monde, 
c'est en Australie qu'il 
figure à la carte des 
desserts. À Sydney, le 
Bloodwood Restaurant 
& Bar en propose une 
déclinaison moderne avec des fraises, une créme anglaise 
au champagne, de la gelée de porto et de la crème de 
mascarpone au yaourt en lieu et place de la traditionnelle 
créme fouettée. 
l'atout de ce dessert réside dans la simplicité avec 
laquelle vous pouvez l'adapter à vos goüts, et la liberté 
d'assemblage. Méme si un puriste commencera par 
la couche de gâteau au fond, y ajoutera ensuite la creme 
anglaise, puis les fruits et répétera l'opération jusqu'à 
atteindre le sommet. C'est là qu'il ne faut pas lésiner sur la 
créme fouettée et/ou des fruits à coque pilés pour le 
croquant. Petite recommandation que la reine 
Élisabeth I" n'a pas pu suivre : n'hésitez pas 
à laisser reposer le trifle au frais toute une journée. 
Le résultat sera optimal et vos invités vous en rendront 
grâce. Enjoy! 
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PATRICE 
BARBOU We 


UN MOREN FAWIE 


Meilleur Ouvrier de France 2019, il fait partie de la S5 dorée 
de 2006 de chez Fauchon. Comme ses camarades de l'époqi i 
les échelons, pris son envol avant de revenir sur ses ter 
pour poursuivre l'aventure familiale avec Xabi, so 


texte Philippe Toinard 
portrait Patrick Tohier 
photographies Olivier Marie 
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< C'est ma mëre qui a compris 
que la minutie qui m'obsédait, 
P il fallait que je la mette 

E au service de la pâtisserie > 
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inutie, rigueur et exigence sont 
les trois mots qui reviennent le 
plus souvent dans une conversa- 
tion avec Patrice lbarboure. Ces 
qualités, il en a eu besoin pour 
construire ses maquettes quand 
il était petit. Il les a conservées 
et développées au fil des années 
pour aller chercher ce titre de 
Meilleur Ouvrier de France à 
32 ans et pour imaginer les desserts du restaurant étoilé, qu'il conçoit 
en fonction de ce que son terroir lui offre. 


FOU DE PÂTISSERIE : VOUS ÊTES PÂTISSIER, 

MAIS VOUS AURIEZ PU TRAVAILLER DANS LE BÂTIMENT? 
Patrice lbarboure : Vous êtes bien renseigné! Effectivement, depuis 
que je suis petit, j'adore le bâtiment, les travaux publics, les engins de 
chantier. Pour mes anniversaires ou pour Noël, je réclamais toujours 
des jeux qui se rapportaient à cet univers, notamment des maquettes. 
J'aimais toute cette minutie qu'il fallait pour les construire. 


FDP : POUR AUTANT, VOUS N'AVEZ PAS SUIVI CETTE VOIE. 

J'ai longtemps pesé le pour et le contre. J'étais fasciné par ce 
milieu, mais je ne me voyais pas en ouvrier du bátiment. Je pensais 
plutôt à un poste d'ingénieur, mais pour cela, il fallait être bon en 
classe. Et l'école, ce n'était pas mon truc. Je passais plus de temps à 
regarder par la fenétre qu'à écouter ou à travailler. Et puis, il y avait 
mon univers familial avec mon pére et mon oncle à la téte du restau- 
rant. Vraiment, je ne savais pas trop quoi faire, alors je me suis dit : 
je vais faire cuisinier. J'ai passé mon BEP cuisine au lycée hôtelier de 
Biarritz, mais au début je n'avais pas véritablement d'affinités. C'est 
ma mère qui a compris que la minutie qui m'obsédait, il fallait que 
je la mette au service de la pâtisserie et pas de la cuisine. J'ai alors 
passé une mention complémentaire à Biarritz. Je me sentais déjà 
plus à l'aise, mais il n'y avait pas encore ce déclic. Ce que j'apprenais 
me paraissait assez grossier, notamment les éclairs, les choux. Et là 
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encore, c'est ma mère qui a senti les choses. Elle a pensé qu'il me 
fallait un univers plus carré, plus rigoureux, et elle m'a poussé à aller 
à Paris et à postuler dans des maisons reconnues. 


FDP : ET VOUS AVEZ EU LE CHOIX ENTRE FAUCHON 

ET LADURÉE ? 
P.I. : Après avoir fait un test, j'ai été pris dans les deux maisons, mais 
j'ai opté pour Fauchon. J'ai senti qu'il y avait une ambiance d'équipe 
qui me correspondait. Le labo à Courbevoie était neuf. Je trouvais 
que toutes les conditions étaient réunies pour progresser. 


FDP : VOUS VOUS ÉTES RETROUVÉ DANS CE QUE 

L'ON APPELLE AUJOURD'HUI LA GÉNÉRATION DE 2006. 
P.I. : Quand j'y repense, c'était une sacrée équipe. Mon chef, c'était 
Christophe Adam et avec moi, il y avait Nicolas Paciello, Cédric 
Grolet, Nicolas Bacheyre, Benoît Couvrand, Jimmy Mornet, Christophe 
Appert. Quand on voit le parcours de chacun aujourd'hui, on se dit 
qu'effectivement, c'est une génération incroyable. Christophe Adam 
nous surnommait « les warriors ». 


FDP : POUR AUTANT, CHRISTOPHE ADAM A FAILLI 

NE PAS VOUS GARDER. 
P.I. : Tout était nouveau pour moi : Paris, une maison renommée, une 
exigence que je ne connaissais pas. L'adaptation à ce monde, entre 
la grande ville et les conditions de travail, a été compliquée. Mon 
frére travaillait à Paris à l'époque, au Meurice, mais nous n'arrivions 
méme pas à nous voir. Le moindre moment de libre, je le passais à 
dormir pour récupérer. Alors oui, au bout de trois semaines, on m'a 
fait comprendre qu'on n'allait pas me garder, mais je me suis accroché 
et j'y suis resté trois ans. 


FDP : QU'EST-CE QUE CETTE EXPÉRIENCE 

VOUS A APPORTÉ? 
P.I. : Le fameux déclic que je ne trouvais pas, c'est chez Fauchon 
que je l'ai eu parce que travailler dans une maison aussi prestigieuse, 
c'est apprendre et comprendre son métier en accéléré. Tout va plus 
vite, mais toujours dans la perfection absolue. Cette minutie, cette 
exigence, cet investissement pour réussir, c'est là-bas que je les ai 


CUEILLETTE ESTIVALE FRUITS ROUGES 


appris. Je le redis, c'était dur, on travaillait la nuit et tout ce qui était 
produit devait être parfait. Dans ces conditions, tu comprends vite 
que tu ne peux pas tricher. Soit tu es fait pour ça, soit tu admets que 
tu n'as pas le niveau et tu laisses ta place à un autre. 


FDP : COMME CERTAINS DE VOS CAMARADES, 

VOUS BIFURQUEZ ENSUITE VERS LA PÂTISSERIE 

DE RESTAURATION. 
BLL: Je connaissais tout du fonctionnement de la pâtisserie boutique, 
mais pour être complet dans ce métier il faut se frotter à la pâtisserie de 
restaurant qui est différente. La minutie et l'exigence sont les mêmes, 
mais la réflexion et le dressage n'ont rien à voir. J'ai envoyé une quin- 
zaine de CV., mais c'était compliqué, car la France sortait d'une grosse 
crise financière. Finalement, c'est Pierre Gagnaire qui m'a embauché. 
J'y suis resté dix-huit mois, puis j'ai voulu ajouter une corde à mon arc 
en mélant la restauration de prestige aux banquets, au tea-time, aux 
viennoiseries. Et il n'y avait que les palaces qui proposaient ce type 
d'offre. Jéróme Chaucesse, le chef pátissier du Crillon, m'a pris dans 
sa brigade et j'ai parfait ma formation avec lui et cela concernait aussi 
la gestion des stocks, les devis, la maitrise d'un budget. 


FDP : PUIS, C'EST LE GRAND DÉPART POUR NEW YORK. 
P.I. : J'avais envie d'une expérience à l'étranger, pour voir autre chose, 
apprendre éventuellement une nouvelle langue. Mon CV. a circulé 
et j'ai été pris sans faire d'essai chez Daniel Boulud en octobre 2011 
pour dix-huit mois puisque c'était défini ainsi par le visa. 


FDP : VOUS N'AVIEZ PLUS L'APPRÉHENSION 
DE LA GRANDE VILLE? 
P.I. : Non, grâce à Paris, je maîtrisais. En méme temps, quand vous 
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arrivez à l'aéroport et qu'il n'y a personne pour vous accueillir, vous 
ne faites pas le fiérot, mais c'est comme ca qu'on grandit. Cette 
expérience m'a vraiment permis de m'épanouir. Je travaillais de 
7 h du matin à 18 h 30, car le restaurant de Daniel Boulud n'était 
ouvert que le soir. Mon chef pátissier, c'était Sandro Micheli qui 
travaille aujourd'hui chez Alain Ducasse à Monaco. Le courant est 
bien passé et, pour l'anecdote, un jour un client a demandé un 
décor en sucre pour son gáteau. Avec Sandro, on a travaillé dessus 
et j'ai commencé à apprécier de travailler cette matière sous cette 
forme. Le soir, comme j'étais seul à New York, je restais en cuisine 
et je m'entrainais sur des décors en sucre. 


FDP : VOUS RENTREZ À BIDART PARCE QU'ON VOUS 

LE DEMANDE OU PAR CHOIX? 
P.I. : Les deux. Mon pére m'appelle au printemps 2013 pour me dire 
qu'il voulait un peu lever le pied. Mon grand frére Xabi était revenu 
depuis quelques années. Et moi de mon cóté, je me disais que j'avais 
fait le tour de ce que je voulais voir et apprendre dans ce métier. La 
pratique de toutes mes années d'expérience, autant la mettre au 
service du restaurant familial. Je suis rentré, j'ai réorganisé la pâtisserie, 
repensé la carte. 


FDP : C'EST SIMPLE DE TRAVAILLER AVEC SON FRÈRE ? 
P.I. : J'ai la chance de m'être toujours très bien entendu avec lui. Ni 
lui ni moi ne cherchons plus la lumiére que l'autre. On travaille main 
dans la main dans une maison qui a une vraie histoire. ll est au salé, je 
suis au sucré, l'un n'existe pas sans l'autre. |l y a beaucoup d'échanges. 
D'une part sur la maison, sur son organisation, et d'autre part sur la 
partie culinaire. Quand on travaille sur un menu, il me fait goüter les 
plats auxquels il a pensé. J'essaie de trouver une suite logique. Je fais 
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GÂTEAU BASQUE 
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aussi des essais et ensuite, ce sont les sous-chefs qui goûtent. Et quand 
on estime qu'on a trouvé le bon équilibre, on finalise nos créations. 


FDP : À LA CARTE OU DANS LES MENUS, IL Y A ASSEZ PEU 
DE CHOIX. POURQUOI CE PARTI PRIS? 

P.I. : C'est une conséquence des différents confinements que nous 
avons vécus. Quand on a rouvert, pour de bon cette fois, en mai 2021, 
nous attaquions à la fois le début de la saison, les différents ponts et 
la féte des Méres. Le redémarrage a été assez violent. Nous sommes 
passés de rien ou pas grand-chose à des services complets tous les 
jours, et ce avec de nouvelles équipes avec lesquelles il fallait tout 
reprendre. Avec Xabi, nous nous sommes dit qu'il fallait faire moins, 
mais mieux. Et surtout, nous voulions plus d'échanges pendant les 
services entre les clients et l'équipe de salle. Nous sentions que nos 
clients, qui eux aussi étaient fatigués de ces confinements, étaient 
en attente de bienveillance, de moments de détente. Nous avons 
donc réduit l'offre pour laisser plus de temps au personnel pour qu'il 
explique tranquillement l'histoire du plat, comment il a été pensé, 
avec quels produits. L'idée n'était plus de poser l'assiette, d'énoncer 
son intitulé et de passer à la table suivante. N'allez pas pour autant 
imaginer que réduire le choix, c'est plus facile! Préparer 30 vacherins 
à la fraise et 30 soufflés à la fleur de sureau à la minute, et par service, 
cela nécessite de ne pas avoir les deux pieds dans le méme sabot. 


FDP : VOUS AVEZ ALORS LANCÉ LA PÂTISSERIE À EMPORTER 
ET VOUS AVEZ, DEPUIS, CONSERVÉ CETTE OFFRE. 
P.I. : Comme beaucoup de nos confrères, on a compris pendant ces 
périodes de confinement que les gens étaient en attente de douceur, 
de petits plaisirs. Xabi a créé des menus à emporter pour certaines 
occasions - Noël, Saint-Valentin, fête des Mères -- où il y avait un 
dessert. Moi, de mon côté, j'ai développé en parallèle trois desserts 
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CHAUD-FROID DE CHOCOLAT ET PRALINÉ NOISETTES 
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à emporter, dont un gâteau basque. On a presque été dépassés par 
la demande. Pour certaines occasions, on faisait plus de menus que 
si le restaurant avait été ouvert. Depuis, on a conservé ce principe. 
Ça bouleverse un peu nos habitudes parce qu'ici à Bidart, l'hiver 
on s'ennuie un peu, et l'été on n'arrête jamais. Avec cette vente à 
emporter, il n'y a plus de saisons, on travaille tout le temps. 


FDP : EST-CE QUE VOS CRÉATIONS S'APPUIENT SUR 

UNE DÉFENSE DES PRODUITS LOCAUX? 
BL: ll y aura toujours des produits qui ne sont pas d'ici comme le café, 
le chocolat ou les amandes, mais en réduisant le choix, mes desserts 
sont de plus en plus centrés sur leur territoire. Xabi le fait depuis des 
années pour le salé avec le porc Kintoa, l'agneau des Pyrénées, le foie 
gras des Landes, les volailles de Chalosse, la péche de Saint-Jean- 
de-Luz. Comme nous travaillons en symbiose, mes desserts ont la 
méme identité. Outre le jardin des herbes aromatiques du restaurant, 
je m'appuie sur les fraises du Pays basque, les cerises d’Itxassou, les 
péches de Pau, les agrumes des Landes, le miel de chátaignier de 
Cambo-les-Bains, mais c'est la nature qui décide. Je concois en fonction 
de ce qu'elle m'offre. Il y a eu moins de variétés d'agrumes dans mes 
desserts parce que mon agrumiculteur des Landes a fait beaucoup 
de taille dans ses arbres ce qui a eu pour conséquence de baisser un 
peu le rendement. Logiquement, j'en aurai plus l'année prochaine. 


FDP : LE LOCAVORISME DANS LA PÂTISSERIE, 

C'EST UNE TENDANCE? 
P.I. : En quelques années, de nombreux chefs de cuisine se sont 
recentrés sur leur terroir, leur territoire, pour ne plus avoir à faire 
venir des produits de l'autre bout de la France ou du monde. Pour 
les pâtissiers qui avaient l'habitude d'avoir de tout et tout le temps, 
ce n'était pas forcément dans leur état d'esprit, mais aujourd'hui, il 


faut étre logique dans son offre et repenser sa carte des desserts en 
fonction de ce que l'on a à l'instant T dans un périmètre en kilomètres 
que chacun définit selon les richesses de son terroir. Je comprends que 
pour certains, ce soit plus compliqué. Dans le Sud-Ouest, il y a des 
trésors partout avec lesquels je peux concevoir mes desserts. D'une 
manière générale, les clients savent aussi nous interpeller. Ils sont en 
quête de plus de naturalité, plus de traçabilité. ll y a des urgences 
climatiques qu'il faut entendre et auxquelles il faut savoir répondre. 


FDP : EST-CE QUE CETTE QUÉTE DE NATURALITÉ 

VOUS OBLIGE À TOUT REPENSER? 
P.I. : La naturalité dans un dessert, c'est enlever les aides culinaires 
dont on a été longtemps dépendants. L'idée n'est pas de concevoir 
des desserts plus simples à réaliser, mais de se débarrasser du superflu 
pour que le client retrouve en une bouchée le goüt de l'intitulé du 
dessert qu'il a lu et choisi à la carte. La naturalité, c'est aussi réduire 
le sucre ou réfléchir à d'autres facons de sucrer. Récemment, une 
maraîchère à trente minutes de chez moi m'a prouvé comment les 
jeunes pousses de mais étaient naturellement sucrées. C'est une base 
de travail pour demain. Il faut du sucre dans les desserts, car c'est un 
exhausteur, mais il y a aujourd'hui une offre plus naturelle que l'on 
doit pouvoir y retrouver. 


FDP : POUR CONCLURE, QUAND ON REPENSE 

À VOTRE PARCOURS ET À VOS RÉVES D'ENFANT, LES DEUX 

UNIVERS NE SONT PAS SI ÉLOIGNÉS? 
P.I. : C'est vrai que je n'avais pas vu les choses sous cet angle, mais 
oui, mon métier de pâtissier est proche du bâtiment. Je dessine, je 
sculpte, je faconne, je peins, j'utilise des équerres, des rapporteurs, des 
crayons de papier et de couleurs et méme une perceuse à l'époque 
où je travaillais le sucre pour les concours. 
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TOUT SAUF LA PÂTISSERIE ! 


Sébastien 
Bouillet 


ll a repris avec entrain et passion les rênes 
de la maison familiale qui régale les 
Lyonnais depuis 1997. || se raconte 

aujourd'hui sans artifice : un homme simple, 
vrai, et heureux. 


texte Raphaéle Marchal photographie Philippe Vaurès Santamaria 


FOU DE PÂTISSERIE : COMMENT 

ALLEZ-VOUS? 
Sébastien Bouillet : La vie est belle! J'ai 
plein de projets, j'avance. Et je crois surtout 
que j'ai un caractére à bien prendre les 
choses. Je ne suis pas allé au Japon depuis 
deux ans, c'est pas grave, ca m'a fait du 
bien de me poser et de prendre le temps, 
C'est positif. J'ai appris à dire non avec 
honnéteté, j'ai grandi, je ne m'oblige plus à 
faire les choses. 


FDP QUELLES QUALITÉS SONT 
FONDAMENTALES POUR VOUS? 
SB : La sincérité, le partage et l'échange 
et, dans mes amitiés, je dirais avant tout la 
qualité d'étre bons vivants, c'est important 
pour moi, Je me fais toujours mon propre 
avis sur les gens, sans me faire influencer 
par ce que les autres en disent, mais avec le 
temps, je fais moins d'efforts, la vie est trop 
courte pour perdre du temps avec des gens 
qu'on n'aime pas! 


FDP : QUELLE EST, POUR VOUS, 

LA JOURNÉE PARFAITE? 
SB : Je bois mon café à 6 heures du matin, 
C'est mon petit rituel; je ne le bois jamais 
chez moi, mais toujours quand j'arrive au 
boulot. C'est psychologique sürement, mais 
je ne peux pas démarrer ma journée sans ce 
petit moment, à l'heure où personne n'est 
debout, à part nous les pátissiers. J'appelle 
mes copains, Vincent Guerlais, Arnaud 
Larher, Joseph Viola, Philippe Bernachon, 
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aux aurores, on débriefe et on se raconte 
nos vies, et puis la journée peut commencer. 


FDP : FINALEMENT, UNE JOURNÉE DE 

RÉVE, C'EST VOTRE QUOTIDIEN ! C'EST 

CA, LE SECRET DU BONHEUR? 
SB : Pour moi oui, j'adore ma vie! Je 
commence trés tót pour pouvoir prendre des 
moments de détente pendant la journée. 
Donc une journée de réve par exemple, elle 
se poursuivrait avec un bon déjeuner le midi, 
avec mes copains, le genre de déjeuner qui 
n'était pas prévu, mais qui dure sans jamais 
s'arrêter... ca, j'adore! En fin de journée, une 
bonne séance de sport, j'ai un coach depuis 
quelques années et j'en ai besoin pour 
évacuer et pour me sentir bien. Ensuite, du 
temps avec mes enfants quand je rentre le 
Soir, un vrai moment avec eux pour jouer et 
parler. C'est ca, le bonheur! 


FDP : QU'EST-CE QUI VOUS REND 

TRÉS FIER? 
SB : Mes enfants, en premier, leurs valeurs 
de la vie, leur évolution, les échanges que 
j'ai avec eux, ils ont 8 et 11 ans et j'en suis 
trés fier. Je suis fier de ce que mes parents 
ont fait de moi aussi, je n'en serais pas là 
sans eux, j'ai repris le flambeau et j'ai fait 
perdurer leurs valeurs de simplicité, je 
les admire beaucoup, ce sont d'énormes 
bosseurs tous les deux, ils sont trés 
méritants. Et puis bien sür, je suis trés fier 
de mon équipe, du chemin qu'on a fait et 
du chemin qui nous attend. 


QU'EST-CE QUI VOUS AGACE 
DANS LA VIE? 

SB : La malhonnéteté, l'arrogance, les 
gens qui se prennent trop au sérieux, les 
beaux parleurs qui ne font que parler, et 
puis la jalousie aussi, c'est insupportable. 
On a chacun nos vies, il faut arréter de se 
comparer, tant qu'on est bien, tout va bien. 


AVEZ-VOUS UNE PHOBIE, 

UNE ANGOISSE PARTICULIÈRE ? 
SB : La mort, c'est d'ailleurs un sujet que 
je n'aborde jamais, ca me terrifie. Les gens 
disparaissent trop vite et j'ai très peur de 
perdre un proche ou d'étre malade. En 
vieillissant, je suis plus sensé, plus réfléchi, 
mais certaines peurs nous dépassent. 


EST-CE QUE VOUS ÉTES 

ROMANTIQUE? 
SB : Oui je pense, je prends les formes pour 
faire et dire les choses, je ne suis pas brutal, 
et au sens large du mot, je suis romantique, 
je trouve ca bien d'étre un peu léger, d'aimer 
les choses. Finalement, faire partager sa 
passion c'est du romantisme, d'une facon 
assez forte. 


VOTRE GUEULETON IDÉAL? 
SB : Un bon apéro avec les amis, c'est hyper 
important parce que ca met tout de suite 
l'ambiance, on sait dés l'apéro si le repas va 
étre réussi! Et puis rire, parler de tout, ne 
pas regarder l'heure, se régaler... La vie quoi. 
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LA PANOPLIE 


LA VESTE GRAND CHEF 


DE CHEZ BRAGARD E) 
| « Elle signifie tout, pas besoin de 
plus. C'est la veste professionnelle 


de référence. Elle est sobre et 
simple et quand on se tache, il suffit 
de l'attacher de l'autre côté. Je n'ai 
pas besoin d'excentricité dans ma 
tenue, méme si c'est tendance ; ce 
LA MARYSE qui doit me représenter, ce sont 
C'est l'ustensile indispensable en pâtisserie. « On cherche mes créations. » 
toujours une Maryse quoi qu'on prépare. Elle permet 
de faire des mélanges parfaits, de bien corner les culs-de-poule 
tout en travaillant proprement. J'en ai méme créé une pour 
la boutique du Comptoir. » 


LE GÂTEAU AU YAOURT 


« Quand j'étais petit, j'adorais faire 
plaisir avec une pátisserie comme un 
simple gáteau au yaourt. C'est cette 
notion de plaisir qui a fait que j'ai voulu 
me lancer. Contrairement à la cuisine, 


LA MONTRE CASIO 


« J'en ai beaucoup et de plein de couleurs 


différentes. J'aime le côté ludique des la pâtisserie, c'est le bonus, c'est la 
couleurs. C'est cet aspect qui me les a fait récompense et ca rassemble. Enfant, quand tu n'es pas sage, on te prive de 
aimer plutôt que la marque. Je veux de dessert pas de soupe. D'ailleurs, c'est peut-étre parce que j'ai été souvent 
la couleur dans ma vie parce qu'aujourd'hui privé de dessert que je suis devenu pátissier. » 


tout est austère et j'ai besoin d'humour 
et de surtout ne pas me prendre au sérieux. » 


JOUE-LA 
COMME 


FRANCOI 
PERRET 


sein du mythique Ritz Paris, il fait des étincelles 
qui attirent les gourmands du monde entier. 
Il na qu'une idée en tête : donner du plaisir. 
Une devise simple que l'on retrouve 
forcément dans sa panoplie. o LALAITERIE D'ETREZ 


« Que ce soit la créme, 

le beurre ou le lait, j'en ai 
EUGÉNIE PONT ° toujours chez moi, c'est 
indispensable. 

C'est une laiterie au coeur 
della Bresse; elle fait 

des produits de super 
qualité qui apportent 
PEAKY BLINDERS un goút authentique 

« J'ai dévoré cette série, ce et merveilleux dans les 
qui est trës rare pour moi. préparations. > 

J'aime beaucoup l'acteur 
Cillian Murphy qui joue 
le personnage principal, 
mais aussi et surtout la 
bande originale. > 
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LA PANOPLIE 


LEVIN 


< Depuis que j'ai arrëté de fumer, 

je dépense l'argent que je mettais dans 
les cigarettes dans le vin. C'est un grand 
plaisir et je fais de belles découvertes. 
Je citerais par exemple le Sotanum, vin 
de Vienne, qui se marie aussi bien avec 


LE FOUR VAPEUR 


« C'est absolument magique. 
Je cuisine beaucoup et j'utilise 
beaucoup le four vapeur. 

Pour moi, c'est le four à avoir 
chez soi en plus du four 
traditionnel. || permet de 


réaliser des cuissons parfaites la viande, le fromage ou un dessert au 
de viandes ou de légumes, mais aussi si vous mettez sous-vide chocolat. Ca peut éviter de faire trop de 
des fraises ou des cerises avec du sucre et que vous les faites mélange. Mais j'ai aussi des coups de coeur 
cuire au four vapeur, vous obtenez un sirop exceptionnel. » en Alsace avec le Clos de La Faille d'Albert 


Mann, un pinot noir exceptionnel, ou dans 
le Bugey avec le Caveau Bugiste. » 


LES EMPORTE-PIÈCES 


« Chaque fois que je voyage, je regarde 
-— toujours les emporte-pièces. Je ne cherche CLAIRE HEIT7LER 


rien en particulier, mais ca me donne des 


idées. J'ai souvent déniché de superbes « Elle s'est installée 
pièces que l'on ne trouve pas partout ou dans ma ville à Levallois. 
qui sont de trés bonne facture, ce qui n'est Ainsi, si je n'ai pas envie 
pas toujours le cas en France. » de préparer un dessert, 


j'ai la grande chance de 
l'avoir à cóté, ce qui me 
sauve dans beaucoup 
de situations. J'aime son l 
travail, notamment sa 
tarte chocolat et vanille, ) Ya 
et je trouve son projet trés ~ ` É 
audacieux. En revanche, 4 
petit message personnel, ¬ 
je lui en veux de m'avoir 
piqué mon fief, car 


maintenant je n'oserais plus 
ouvrir dans certe ville. » 


L'HUILE D'OLIVE 
DU GRAND CAFÉ D'ATHÈNES 


« C'est Chloé Monchalin, cheffe 
de ce lieu que j'adore, qui m'a fait 
découvrir cette huile grecque qui 
est absolument remarquable. Elle 

n'est pas trop poivrée et fruitée 

comme il faut, elle est vraiment 
excellente et vous pouvez en 
acheter sur place. » 


LES ASPERGES LE PÂTÉ EN CROÛTE 


« J'adore, je pourrais en manger des tonnes. J'ai vraiment une 
grosse faiblesse pour ca. Le dernier que j'ai mangé, c'était chez 
Georges Blanc à l'Auberge. C'était une folie 


« Cuites vapeur 
“al dente" pour 


les blanches 
ou grillées à base de volaille, bien sür, et de foie 
pour les gras cuisinés avec un peu 


vertes, c'est un de vin d'Arbois. » 


délice. Vous ajoutez du beurre, 

du citron, du thym ou de l'ail noir et vous 
les servez avec un peu de créme de Bresse, 
c'est un pur bonheur. Et figurez-vous que ça 
marche trés bien aussi en dessert, pochées 


dans un sirop par exemple. » LES PROFITEROLES ` 
DU CAFÉ DES MINISTÈRES 


« Elles sont extravagantes et excellentes. 
Roxane et Jean Sévègnes sont dans l'excès de 
générosité pour leur cuisine et on en a besoin 


LE POULET DE BRESSE LE RESTAURANT 
« J'en ai toujours un au DU PALAIS ROYAL 


congélateur que je rapporte « Ce restaurant est une 

de chez moi, plus précisément tuerie. Le chef Philip aujourd'hui. Je suis pour la générosité et les gros 
de chez Cyril Dégluaire, le big Chronopoulos vient gâteaux Je pars du principe qu'il vaut mieux en 
boss du poulet de Bresse qui a d'avoir deux étoiles : avoir trop que pas assez. > 

gagné tous les prix. Je le cuisine Michelin et pour moi 

avec un peu d'huile, de fleur de il en mérite trois. C'est ë 

sel, du beurre de Bresse et un une folie, même les ; 

verre d'eau; four trés chaud au desserts sont trés 


départ (220 °C) puis je baisse bien maitrisés, et en 
à 180 °C et, à mi-cuisson, je le plus dans un cadre 
badigeonne. » exceptionnel. » 


MYTHE 


LA BOURDALOUE 


Les manuels de pâtisserie attestent depuis longtemps 
de l'existence d'un dessert fait de fruits cuits 
sur une couche de frangipane. Mais quel est le lien 
avec l'éloquent prédicateur jésuite Bourdaloue? 
Qu'est-ce qui fait qu'une tarte Bourdaloue est aussi 
un peu une tarte amandine ? 
On vous dit tout sur la Bourdaloue... 


texte Jean Mathat Christol 
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MYTHE 


TOUT COMMENCE (OU TOUT FINIT) EN 1850 


Ce qui commence, c'est 
l'appellation de la tarte sous ce 
nom. Le pâtissier Fasquelle, installé 
rue Bourdaloue (dans le neuvième 
arrondissement de Paris), a le nez 
creux : il synthétise une pâtisserie 
déjà appréciée par les locaux (il 
reprend et modifie une spécialité 
du pâtissier dont il a racheté le 
fonds) avec un nom connu de 


tous (l'appellation « Bourdaloue » 
est déjà ancienne et désigne un 
entremets chaud servi sans pâte). 
Fasquelle commercialise la tarte 
sous sa forme quasi définitive : 

un fond de tarte garnie de poires 
et de frangipane. Pour rappeler 

le confesseur Bourdaloue, les 
macarons écrasés sont disposés en 
forme de croix. 


Le mystère s'épaissit. 
Selon les époques et les 
interprétations, la Bourdaloue 
(aux poires) serait une 
dérivée d'une tarte estivale, 
dite Amandine, qui se 

faisait aux abricots (sans 
qu'on sache si celle-ci était 
garnie de crème d'amande 
seule ou de frangipane). 

La saisonnalité étant, au 

xixe siècle, plus affaire de 


BONNE PÂTE 


De quoi ravir les amateurs et inquiéter les 


historiens de la 
de cet entremet 


pâtisserie : l'origine nébuleuse 
ts devenu tarte signifie que tous 


les fonds y sont passés, du feuilletage à la pâte 
sablée, de la dacquoise à la brioche. La páte finit 
méme par disparaitre dans certaines versions 

au profit d'un appareil à flan. Et dans les faits, 


d'airain à laquell 


logique économique que de 
développement durable, la 
version aux abricots était si 
populaire qu'elle le resta en 
devenant aux poires. Par la 
force des choses, et gráce aux 
procédés de conservation 
longue (bocaux, conserves), 
on put faire des Bourdaloue 
aux poires toute l'année ; et 
c'est la variante aux abricots 
qui devint saisonnière. Voilà 


pourquoi pas? ll est bien plus intéressant de 
renouveler le genre que de chercher une recette 


le se conformer impérativement! 


FRANGIPANE 
CONQUERANTE 


Comme bon nombre de 
préparations à base d'amandes, 
la frangipane est d'origine 
italienne. Pour autant, il n'y a 
jamais eu de pátissier du nom 
de Frangipani, comme on peut 
le lire parfois, mais un pâtissier 
au service du marquis Pompeo 
Frangipani qui se fit créer un 
parfum à base d'amande. De nos 
jours, on désigne par frangipane 
le mélange de créme d'amande 
et de crème pátissiére — une 
invention bien francaise, pour le 
coup. On la connaît ainsi dans la 
fameuse galette des Rois! Mais 
elle n'est pas systématiquement 
utilisée dans la Bourdaloue... 


pourquoi, le temps passant, 
« Bourdaloue » désigne de 
nos jours presque toujours 
une tarte aux poires, 
généralement garnie de 
frangipane, et « amandine » 
n'importe quelle autre tarte 
aux fruits plutót composée 
de créme d'amande. 

Selon certains manuels, la 
différence tient seulement à 
l'organisation des poires! 
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TARTE BOURDALOUE 


Par Hugues Pouget, Hugo&Victor (Paris) 


60g de beurre 
40g de sucre glace 
15g de poudre d'amande 
20g d'œufs entiers 
1g desel 
NOg de farine T55 


50g de beurre 

50g de sucre semoule 
50g de poudre d'amande 
50g d'ceuf entier 


1 fond de tarte 18 cm précuit 
200g decréme d'amande en poche 
300g de poires au sirop égouttées 

30g d'amandes effilées 


LA PÂTE SUCRÉE NATURE 

+ Mettez tous les ingrédients dans la cuve. 
Mélangez au batteur à l'aide du crochet en 
Tre vitesse jusqu'à l'obtention d'une pâte 
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homogène. Filmez et réservez la pâte au frigo 
jusqu'à complet refroidissement (3-4 h). 
+Étalez la pâte à une épaisseur de 2 mm et 
foncez-la sur un cercle de 18 cm de diamétre. 

< Faites précuire le fond de pâte sucrée 20 min 
à 140 °C. 


LA CRÈME D'AMANDE 

Travaillez le beurre pour lui donner une 
texture de pommade, ajoutez le sucre, ajoutez 
le sucre et la poudre d'amande. Quand 
l'ensemble est homogène, finissez par ajouter 
l'œuf entier et mélangez à nouveau. 


LE MONTAGE 

<Pochez les 200 g de crème d'amande en 
colimacon dans le fond de tarte. 

< Coupez les poires en deux (si elles sont 
encore entiéres) et coupez les demi-poires 
en lamelles de 2 mm tout en les conservant 
en demi. Disposez les poires sur la tarte, 
ajoutez les amandes effilées et faites cuire 
30 min à 165 *C. 

< Aprés cuisson, laissez refroidir et saupoudrez 
de sucre glace. 


TARTE BOURDALOUE 


hael Bartoc« 


Comment transformer une tarte 
boulangère en pur objet d'art 
pâtissier? Michael Bartocetti 

réinvente la bourdaloue pour en 

faire une composition à la fois 
trés naturelle et d'un raffinement 
inoui. Les poires taillées comme 
des joyaux offrent leur blancheur 
translucide au regard, et reposent 


sur une compotée et une creme 
d'amande épicées de cardamome 
et d'anis étoilé. Une création qui 
touche aussi bien par la justesse 
de ses accords que par la grande 
élégance de sa forme. 


DES VARIATIONS 


Simple et gourmande, la tarte Bourdaloue se 
décline volontiers selon les saisons. Essayez-la 
avec différents fruits, ou en format tartelette, 
à moins que vous ne soyiez séduits par une 


interprétation trës < palace >... 


RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 117 | 


@LAURENT FAU 


6DIVINEMENCIEL 


TARTELETTES POIRES-AMANDES 
Rece l 


tte extrai or Yann Couvreur 


ns de la Martiniere 
C'est une version individuelle que Yann Couvreur propose, 
lui aussi, sur une base de créme d'amandes, ce qui rend la 
tarte plus simple à réaliser et lui donne un goüt d'amande 
plus brut qui sied bien à l'époque. Le chablonnage de la 
pâte en fin de cuisson (le passage de la dorure) évitera 

au fond de se détremper pendant la cuisson des poires, 

et lui permettra de garder son croustillant. 


TARTE ABRICOTS, PISTACHES 
ET CHES 


lammarion. 


Une revisite de la tarte amandine originelle qui aurait donné 
naissance à la Bourdaloue : à base d'abricots. Les abricots et les 
amandes s'accordent si bien que ce serait presque péché de ne 
pas réaliser cette version au moins une fois au cours de l'été. 


TAC AU TAC 


d 


d 
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TAC AU TAC 


Jessica Préalpato 


Celle que l'on ne présente plus en France est allée partager 
son savoir, son talent et son approche si pure de la pâtisserie avec les 
Londoniens. Du jamais vu là-bas, dans le monde de l'afternoon-tea, 
et ca se passe au Carlton Tower Jumeirah. 


texte Raphaéle Marchal 


photographie Jessica Kew 


FOU DE PÂTISSERIE : COMMENT L'OPPORTUNITÉ 

DE LONDRES S'EST-ELLE PRÉSENTÉE? 
Jessica Préalpato : Je suis allée à Dubai pour l'Exposition 
universelle et j'ai rencontré Florence Dubois, la directrice de la 
communication du groupe Jumeirah. On s'est bien entendues 
toutes les deux. lls cherchaient un chef pátissier pour le Carlton 
Tower Jumeirah à Londres et c'est trés bien tombé pour moi 
puisqu'à l'époque je finissais le projet ADMO aux Ombres, je venais 
de quitter le Plaza Athénée et je cherchais un nouvel objectif. 


FDP : QUEL EST VOTRE RÔLE AU SEIN DE L'HÔTEL? 

JP : Mon rôle principal est d'incarner le changement et la créa- 
tion autour de la pâtisserie ici. Quand je suis arrivée, c'était 
trés classique, sur les codes traditionnels de l'afternoon-tea à 
l'anglaise : des finger sandwichs, des scones, des sponge-cakes 
à la créme... Je viens insuffler un vent nouveau, faire entrer la 
nature, les fleurs et la lumière dans les créations, et c'est un défi 
que je suis trés heureuse de relever. 


FDP : VOUS POUSSEZ 

LES GOÛTS AUSSI LOIN QUE VOUS LE FAISIEZ À PARIS? 
JP : Non j'y vais doucement, il faut y aller petit à petit. J'essaie 
d'éduquer les gens et de les emmener lentement vers des 
goûts plus francs. Je ne veux pas choquer, je veux simplement 
les embarquer avec moi pour les convaincre qu'une pátisserie 
sensée, proche de la nature et des éléments existe, mais ici c'est 
trés novateur, donc ce n'est pas simple, mais j'y crois. 


FDP : QU'AVEZ-VOUS MIS EN PLACE POUR L'INSTANT? 

JP : Mon premier projet, c'est le tea-time, ensuite je travaillerai 
sur le comptoir à pâtisserie, les desserts à l'assiette des restau- 
rants, le room service et les événements, mais chaque chose 
en son temps. Le tea-time est parti de Kew Garden, les jardins 
botaniques de la Reine, j'y vais régulièrement et je pioche tout 
ce qui m'inspire pour enrichir l'afternoon-tea : plantes et herbes 
médicinales, orties, romarin, miel de châtaignier, noisettes... 
On offre aussi aux clients des graines à planter et des tickets 
d'entrée à Kew Garden. 


FDP : IL SE PRÉSENTE COMMENT, CE TEA-TIME? 
JP : En plusieurs étapes, on démarre avec des crackers, des 
gros radis et du beurre maison, puis des sandwichs servis à 


l'assiette comme un croissant salé à la truffe ou un pain à l'ail 
des ours et au saumon. Ensuite, comme pour un déjeuner, on 
sert un sorbet d'herbes bien poivré, trés frais, pour nettoyer 
le palais, puis on passe au sucré : les scones - aux orties, au 
charbon et romarin, aux raisins et nature — avec leur condiment 
sucré à chaque fois. 


FDP : IL AURAIT ÉTÉ IMPOSSIBLE DE FAIRE L'IMPASSE 

SUR LES SCONES, N'EST-CE PAS? 
JP: Franchement, je ne voulais pas m'en passer! Ils sont tellement 
bons, j'en mange des dizaines tous les jours, je ne vais pas finir 
l'année à ce rythme (rires). Encore tiédes, ils sont irrésistibles, 
bien serrés, bien beurrés, peu sucrés, méme sans les crémes, 
confitures et autres condiments, ils sont trop bons! 


FDP ET ENSUITE, UN GÂTEAU? 

JP : Oui, on sert une « peanut experience », pour marquer le 
passage entre scones et pátisseries, c'est une glace cacahuétes 
au lait fermenté, avec cacahuètes fraîches et caramel, mais on 
va le décliner au pain grillé puis aux féves de cacao. Et pour finir, 
on passe aux gâteaux : des madeleines aux graines de courge et 
miel de châtaignier, un gâteau au chocolat, pâte de citron brülé 
et noisette, une tarte aux fraises et pesto basilic, et une tarte 
rhubarbe, fenouil et gingembre. 


FDP : TOUS LES PRODUITS VIENNENT DES ALENTOURS? 

JP: On source au maximum en Angleterre. Pour ce qui est de la 
crémerie, de la rhubarbe et des framboises c'est facile ici. Pour 
le reste, si on a du mal à trouver localement, on va chercher en 
France ou ailleurs, mais jamais loin. Cette démarche-là aussi, 
C'est trés stimulant de la partager avec les équipes et avec les 
clients, ils découvrent le mélilot, le sureau sauvage, les rayons 
de miel, c'est une vraie responsabilité. Je m'éclate à bousculer 
les codes tout en éduquant! 


FDP : ET QUELS SONT VOS PROJETS EN PARALLÈLE ? 
JP: Je me concentre sur Londres pour l'instant, les allers-retours 
pour m'occuper de ma fille sont bien intenses, donc à cóté, je fais 
du yoga et je réfléchis à la suite. J'ai toujours pour réve d'ouvrir 
mon lieu dans Paris, un peu comme un restaurant de dessert, 
avec l'envie de faire différent, tout au long de la journée, mais 
ce n'est pas encore prét, je me laisse un peu de temps. 
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CAFÉ SOCIETY 


SASS 


NS 


== 


COFFEE 
[MAKERS 


oflee Makers 
Coffee Makers 
Dans un quartier en plein essor, entre la 
Grand-Place et la porte de Paris, Ludovic 
et Quina Fiers ont repris l'un des premiers 
cafés de spécialité. Depuis, le lieu est 


devenu une véritable destination pour un 
bon café ou un brunch à l'australienne. 


texte Lindsey Tramuta photographie Sébastien Dubois-Didcock 
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L'HISTOIRE 


Ludovic Fiers, un musicien itinérant, a non seulement découvert le café 
de spécialité lors d'une tournée en Australie, mais aussi sa future femme. 
Il rencontre Quina, une cheffe coréenne qui vit à l'étranger depuis 
quatorze ans, tombe amoureux, se marie et finit par revenir à Lille, sa 
ville natale. Tous deux cherchent un projet à construire ensemble. Ils ont 
commencé à fréquenter Coffee Makers, un café australien qui a ouvert 
ses portes en 2013, car cela leur rappelait tellement leur expérience 

aux antipodes. Lorsque l'occasion s'est présentée, ils ont repris l'affaire 
en janvier 2020 et l'ont transformée en une destination de café et de 
brunch de spécialité qui prospère depuis. 


€ 


3 


EN 
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LE CAFÉ ET SA TORRÉFACTION 


Le café proposé sur place et à emporter est torréfié en région lilloise dans 
un laboratoire spacieux qui permet à Ludovic d'expérimenter et de proposer 
une large gamme à ses clients. « Pour le moment, je ne vais pas directement 
chez les agriculteurs, mais je travaille avec cinq ou six importateurs de 
qualité de France, de Belgique et du Royaume-Uni qui comprennent ce 

que je recherche et comment je le recherche », explique Ludovic, qui s'est 
formé auprès d'Antoine Nétien, cofondateur de Coutume Café et champion 
de France en torréfaction. Le comment : les cafés arrivent par bateau pour 
minimiser l'impact carbone. Quant aux profils de saveurs, Ludovic insiste 
pour avoir une gamme pour tous les palais. « Je voulais un mélange (blend) 
qui puisse rester en rayon toute l'année, qui est simple à boire, classique, 
avec des notes de noisette et de biscuit, pour faire découvrir le café de 
spécialité. Pour les buveurs plus expérimentés, nous avons des cafés 
saisonniers, certains plus floraux, d'autres plus complexes. » 


UN LIEN MUSICAL 


Passer de musicien à torréfacteur peut sembler incongru, mais Ludovic 
insiste sur le fait que les paralléles sont nombreux : « Au-delà de la 
gestuelle, c'est la facon dont on doit détecter les sons - comment les grains 
craquent et où ils craquent - et si le processus est dynamique ou pas. C'est 
assez évident pour moi car c'est une sorte de rythmique, je reconnais le 
tempo comme si c'était de la musique. Et dans la facon dont je fais mes 
profils de café, il n'y a pas de chimie pour moi, c'est artistique, empirique. Je 
sais ajuster mon approche en fonction du résultat voulu - un café rond, pas 
agressif, versus un café plus explosif et complexe. ll y a méme des cafés qui 
m'évoquent des harmonies et des accords. » 


UN ONE WOMAN SHOW EN CUISINE 


Quina gëre l'offre culinaire chez Coffee Makers depuis une cuisine de 
poche, presque ouverte sur la salle. Dans un avenir proche, le couple espére 
construire un laboratoire de cuisine plus grand derrière la cour. Entre- 
temps, elle est en mesure d'offrir une sélection de plats au petit déjeuner 
et au déjeuner qui change réguliérement et qui peut inclure des croissants 
fourrés aux ceufs, des bols de granola, des sandwichs au poulet pita et des 
plats d'inspiration coréenne comme un hot-dog au kimchi. Mais c'est sa 
sélection robuste de douceurs qui séduit le plus : cinnamon toast (un pain 
perdu à la cannelle), cookies parfaitement croquants et moelleux à la fois, 
cake au citron vegan, energy balls, cheesecake au fromage blanc, russian 
tea cakes, moelleux amande vanille sans gluten, et une multitude d'autres 
surprises sucrées. 
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TORREFACTEUR 


Café torréfié par leurs soins. 


MEILLEURE VENTE CAFÉ SUR PLACE 
« Espresso & cappuccino, coude à coude en termes 


de préférence chez nos réguliers. » 


MEILLEURES VENTES SUCRÉES SUR PLACE 


Le cake au citron vegan et les cookies 


MÉTHODE DE PRÉDILECTION 

« En fonction du moment de la journée et mes 
humeurs, un drip coffee (Chemex/filtre) ou un double 
espresso. » 


@SUCRECOEUR 


J 
cos 


1 e QU'EST-CE QUE LE 
POIVRE DE SICHUAN 7 


C'est une petite baie souvent rouge 

ou verte qui pousse en grappes. Elle 
provient d'un petit arbuste de la famille 
des Rutacées de la région de Sichuan 
en Chine. Aujourd'hui, elle pousse dans 
plusieurs régions d'Asie. Le poivre de 
Sichuan n'est pas un poivre, mais une 
épice cousine de la baie de Timut. Cette 
baie possède plusieurs noms : poivre 
de Sichuan, baie de Sichuan ou encore 
baie de Szechuan. 


rji 0Ù S'EN PROCURER ? 
COMMENT LE CHOISIR ? 


Chez Médélice, Nomie ou G.detou. 

Les grains doivent étre bien ouverts, 
C'est synonyme de parfum et de bonne 
qualité. ll vaut mieux éviter les grains de 
couleurs vives, car c'est signe 

de traitements chimiques. La bonne 
couleur du poivre rouge c'est bordeaux 
orangé foncé et pour le vert, plutót kaki, 
voire marron. 


6 e DES ERREURS À NE PAS 
COMMETTRE AVEC CE PRODUIT ? 


Ne pas trop le faire bouillir sinon 

une amertume se développe et les 
parfums disparaissent. Je ne l'associerais 
pas avec du chocolat blanc, car 

C'est trés sucré et il trancherait trop 
avec la puissance du poivre. J'éviterais 
également de l'associer avec 

des ingrédients aux saveurs rondes 

et douces. 


UN CHEF UN PRODUIT 


Marie Dieudonné 
et le poivre de Sichuan 


Celle qui a remporté le prix Fou de Pâtisserie de la 
« pâtisserie responsable » nous régale toujours avec ses créations 
légères, goûteuses, originales et souvent véganes et sans gluten. 
Pour l'été, elle associe la fraîcheur des fraises et de la rhubarbe avec 
le poivre de Sichuan, cette fameuse épice qui anesthésie les papilles 
et qu’elle utilise subtilement comme un assaisonnement. 


texte Hélène Borderies 


2 e QUEL GOUT ÇA A? 

La version rouge, que je travaille dans ma pâtisserie, 

est très florale et très parfumée. Elle a moins 

ce côté piquant et anesthésiant que la verte. 

Son goût est plus rond et plus intense avec 
une belle longueur en bouche. 


5 e AVEC QUELS PRODUITS LE POIVRE 
DE SICHUAN SE MARIE-T-IL BIEN ? 


Avec les agrumes, les fruits rouges ou la rhubarbe. 
Avec les fruits surtout, ou du chocolat noir ou 

au lait dans un bonbon ou une tarte par exemple. 
ll est facilement utilisable dans une salade de fruits, 
soit en infusion en ajoutant quelques baies, soit 

en le moulinant par-dessus pour donner du relief 
et assaisonner. 


^e 
"e 


3 e COMMENT L'AVEZ-VOUS 
DECOUVERT ? 


Je le connaissais, mais je n'avais pas eu 
l'occasion de l'utiliser. J'ai un ancien 
stagiaire chinois qui m'en avait rapporté 
du vert et du rouge une première fois. 
Un jour, j'ai eu envie de faire des essais, 
puis ma sous-chef actuelle Liangya Lin 
m'en a également rapporté du rouge. 
Cela m'a permis de continuer à l'utiliser. 
C'est un poivre qu'elle connaît bien et 
qu'elle affectionne, donc c'est encore plus 
intéressant de le travailler. 


ESUCRECOEUR 


e DANS QUOI L'UTILISEZ- 
VOUS EN PATISSERIE ? 


Après avoir goûté les baies seules, j'ai 
commencé à réfléchir en fonction de 

ce que je connaissais à propos d'autres 
poivres que j'avais déjà utilisés, comme le 
Kampot ou le Timut. J'avais déjà réfléchi 
à une pátisserie à base de fraise et 
rhubarbe, mais elle manquait de relief et 
d'assaisonnement. J'ai eu l'idée d'ajouter 
du poivre de Sichuan. La pátisserie 

est végane, centrée sur les fruits et 
assaisonnée gráce au poivre. Elle s'appelle 
Barbara, sa base est constituée d'un sablé 
sans gluten à base de farine de mais et de chátaigne, 

il y a par-dessus un biscuit amande, puis un confit de 
fraise et un crémeux rhubarbe. Enfin, au-dessus, je 
dispose de fines lamelles de rhubarbe pochée dans un 
sirop au poivre de Sichuan. Je termine par deux tours 
de moulin à poivre de Sichuan. J'infuse une dizaine de 
grains de poivre dans 400 g de sirop tiède (40 °C) puis, 
une fois froid, j'ajoute la rhubarbe et je laisse infuser 
24 h. Il est également possible de réaliser une ganache 
au chocolat au lait ou noir avec une infusion du poivre 
dans la créme. Je mets les grains de poivre dans la 
crème et quand elle arrive à ébullition, je retire tout de 
suite le poivre pour conserver les parfums. 
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DECRYPTAGE 
Y 


Additif : ce mot a le don d'éveiller la méfiance des consommateurs. En glacerie, qu'ils soient 
naturels ou de synthèse, ils sont quasiment incontournables pour stabiliser et émulsifier 
les préparations et garantir des textures de dégustation agréables. Tour d'horizon des 
pratiques des professionnels et des astuces pour s’en passer dans ses glaces maison. 


texte Adeline Glibota 


La glacerie est l'une des spécialités les plus techniques des 
arts sucrés : les différents ingrédients — eau, matière grasse, 
matière sèche — sont autant de paramètres qui nécessitent 
un ajustement des recettes au gramme près. 

L'appareil, appelé « mix », composé des ingrédients principaux 
de la recette, est le plus souvent accompagné d'additifs 

qui visent à corriger, améliorer ou stabiliser le mélange une 
fois glacé. Ces substances naturelles ou chimiques sont 
utilisées seules ou combinées entre elles pour optimiser leurs 
effets. Elles se classent en deux catégories principales : les 
stabilisants et les émulsifiants. 

Les premiers ont pour objectif d'obtenir la meilleure texture 
possible. La glace peut ainsi étre dégustée dés sa sortie du 
congélateur, sans qu'elle soit dure : ce facteur est appelé 

la spatulabilité ou cuillérabilité. Les seconds ont vocation à 
créer une émulsion entre les ingrédients — à l'instar d'une 


mayonnaise -, sans quoi l'eau et la matière grasse (lait ou 
créme) ne se mélangeraient pas. 

Une recette de glace mal équilibrée ou sans additifs peut être 
synonyme de migration de l'eau — avec à la clef la formation 
de cristaux — ou pire, de dégradation de la préparation. < On 
risque d'assister à une détérioration du produit, à la fois d'un 
point de vue organoleptique et d'un point de vue texture », 
explique David Wesmaël, Meilleur Ouvrier de France glacier 
et créateur de La Glacerie Paris. Les additifs permettent donc 
d'adresser les deux sujets de préoccupation principaux : la 
stabilisation du produit et la conservation de la glace dans le 
temps. Une glace réalisée par un professionnel pourra ainsi 
être stockée pendant deux ans. 


Stabilisants et émulsifiants se présentent généralement 
sous forme de poudre et sont le plus souvent mélangés à du 


sucre pour faciliter leur incorporation et favoriser une action 
homogëne dans le mélange. 

Si les glaciers font pour certains leurs propres mélanges, les 
industriels proposent des combinaisons d'additifs prédosés, 
à ajouter directement au mix. Cette présentation sous 

forme de poudre, leurs dénominations et leur catégorisation 
précédée du code « E » dans la liste des ingrédients font des 
stabilisants des produits ayant une mauvaise image auprès 
des consommateurs. Les professionnels sont plus pondérés : 
< Bon nombre de stabilisants utilisés en glacerie sont 
d'origine naturelle >, explique David Wesmaël. L'expert cite 
en exemple les gommes de guar, de xanthane ou la farine de 
caroube, toutes issues d'algues, de racines ou de végétaux. La 
gomme de guar joue ainsi le rôle d'épaississant, à la manière 
de l'amidon de mais, mais en beaucoup plus puissant. Bien 
connues des pátissiers, la gélatine et la pectine peuvent 
également faire office de stabilisants en glacerie. Quant aux 
alginates de sodium et aux carraghénates, issues des algues, 
elles servent à épaissir et gélifier. 

Emeline Lallemand, cofondatrice de la marque de bátonnets 
glacés Emkipop, a fait le choix d'utiliser dans ses recettes 

de la farine de caroube, issue d'une légumineuse, pour son 
origine naturelle. L'ingrédient y joue le rôle d'un épaississant 
naturel, « qui va donner de l'onctuosité à la glace et ralentir 

la fonte >, explique-t-elle. < Si on n'en met pas, la glace est 
dure et on ne peut pas croquer dedans dés sa sortie du 
congélateur >, ajoute-t-elle. Pour sa part, David Wesmaël a 

« voulu sortir des stabilisants courants » dans ses recettes. 

Il a ainsi fait le choix de la pectine naturelle et des fibres 
végétales dans ses glaces. 

Autre catégorie d'additifs, les émulsifiants. Le jaune d'œuf est 
l'un des émulsifiants naturels les plus efficaces. Comme dans 
une mayonnaise, il permet aux différents ingrédients — en 
particulier l'eau et les matiéres grasses — de se mélanger. Pour 
jouer son róle, il doit étre présent à hauteur de 8 à 9 ?6 dans la 


recette. En raison de son coüt et du volume nécessaire dans 


les recettes, il est bien souvent remplacé par des substituts. 
< La plupart des glaciers n'en utilisent plus et lui préfèrent un 
ingrédient de synthèse, le monostearate de diglycérides », 
explique David Wesmaël. Le Meilleur Ouvrier de France se 
refuse à en utiliser dans sa production et joue la carte du 
naturel avec des jaunes d'œufs et un ingrédient « secret » 
d'origine laitière ayant fait l'objet d'un travail de recherche et 
développement. 


Les particuliers n'ayant pas accès aux additifs des 
professionnels, comment obtenir une texture digne d'un 
glacier? Pour David Wesmaël, « les glaces maison doivent 
être turbinées minute, car elles ne se conservent pas au-delà 
de quelques jours ». Autre option pour préparer ses glaces à 
l'avance tout en contournant le problème de texture : optez 
pour des esquimaux, car la texture dure n'est pas un frein à 
la dégustation, au contraire d'un bac de glace ou de sorbet, 
pour lesquels la spatulabilité est importante. 

Enfin, ne sous-estimez pas le sucre qui entre dans la 
composition des glaces et sorbets et qui joue également un 
róle dans la texture, de par ses propriétés anti-cristallisantes 
et sa capacité à abaisser le point de congélation. Il faut 
donc veiller à ne pas l'éliminer de la recette, sans quoi votre 
glace pourrait bien se transformer en glacon. Vous pouvez 
également le combiner avec du miel pour ses propriétés 
anti-cristallisantes, texturantes et son pouvoir hygroscopique 
élevé” similaires au sucre inverti, souvent utilisé en glacerie 
professionnelle. Enfin, les amateurs pourront ajouter un 

peu d'alcool à leurs recettes, car sa présence retarde la 
cristallisation de la glace. 


* Denis Herrero et Germain Etienne, Pâtisserie, les clefs de la réussite, 
Tome 2, Délicéo Editeur 


ÉTONNANTE OLIVE 


On pense la connaître sous toutes les 
coutures, mais des produits audacieux 
viennent la révolutionner! 


EN APÉRITIF 


La Maison Bronzini, située 
en Provence, est connue 
pour ses huiles d'olive 
primées. Elle propose 
également un apéritif, à 
boire tel quel ou à utiliser 
dans l'imbibage d'un cake... 
à l'huile d'olive bien sûr! 
Apéritif d’olive, Maison 
Bronzini, 25 € les 25 cl. 


EN CONDIMENT SUCRÉ 


Frédérique E. Grasser 
Hermé a imaginé pour 

la marque Confiture 
Parisienne ce délicieux 
condiment sucré à base 
d'olives de Kalamata et de 
cerises bigarreau. Cerise 

sur le gáteau, le pot a été 
conçu par la designer matali 
crasset. 

Cerise Kalamata X FeGH X 
matali crasset, Confiture 
Parisienne, 19,90 € les 250 g. 


48 - FOU DE PÂTISSERIE - JUILLET-AOÛT 2022 


CURIOSITÉS 


texte Adeline Glibota 


Plein 


feux 


sur hibiscus 


Plante tropicale à la couleur rouge 


éclatante, cette fleur est trés consommée 
en Afrique sous forme d'infusion chaude 
ou froide - notamment dans une célébre boisson 
appelée bissap. Découvrez d'autres maniéres 
de pátisser l'hibiscus! 


L EPICERIE 


Luet 
WI 


ETA 


UN SIROP MULTI-USAGE 
Ce sirop bio, réalisé à partir 
d'une infusion d'hibiscus et de 
sucre de canne, se boit bien 
frais dilué dans de l'eau ou 

en cocktail, mais pourra aussi 
sucrer une salade de fruits ou 
servir de nappage à une tarte 
aux fruits rouges. 


Sirop biologique à l'hibiscus, 
L'Épicerie de Provence, 
7,50 € les 25 cl. 


UNE LIQUEUR FLORALE 
Réalisée à partir d'un macérat 
de rhum blanc à l’hibiscus, 
cette liqueur se caractérise 
par des notes douces et 
florales et peut se consommer 
en cocktail ou dans un baba 
au rhum revisité. 

Liqueur d'hibiscus de Guyane 
31°, Exceptions d'Ailleurs, 

25 € les 20 cl. 


UNE GELÉE SANS SUCRE 


Certe gelée d'hibiscus, cuite 
au chaudron en petites 
quantités, est issue du 
savoir-faire reconnu du chef 
Jean-Christophe Michelet, 
champion du monde 
confiturier. Outre son 

goût original d'hibiscus qui 
évoque les fruits rouges, la 
particularité de cette gelée 
est d'étre réalisée sans sucre 
ajouté. 

Pourpre de Tyr, Maison 
Michelet, 9,95 € les 130 g. 


LE LAIT DE CHÈVRE 
COMME VOUS NE L'AVEZ JAMAIS BU 


On le consomme habituellement en fromage, mais il sert aussi de base 
à des produits à déguster, à boire ou à tartiner. Visite guidée! 


— EN LIQUEUR 
Étonnante, cette liqueur 
au lait de chévre confirme 
que l'univers des spiritueux 
nous réserve quelques 
belles surprises! Produite en 
Corrèze, elle est composée 
de 30 % de lait et de 17 % 
d'alcool, ce qui en fait 

une liqueur à la puissance 
modérée, adoucie par les 


notes subtiles de la chátaigne. 


La Capricieuse Chátaigne, 
29,90 € les 50 cl. 


Labricot, 
aime 


on 


CURIOSITÉS 


=. EN CONFITURE 
DE LAIT 


On connaît le fameux dulce 
de leche argentin, un caramel 
au bon goût lacté. Cette 
version à base de lait de 
chèvre contient seulement 
deux ingrédients, du lait et du 
sucre de canne, et possède 
une saveur acidulée qui 
contrebalance son côté sucré. 
À utiliser comme une pâte 

à tartiner, en topping sur un 
yaourt ou en finition sur un 
cake. 

Confiture de lait de chèvre 
nature, Amaltup So Chèvre, 
7 € les 200 g. 


jusqu'au cœur ! 


Et si vous consommiez les amandes 


contenues dans son noyau? Leur 


ΕΝ YAOURT 


La Ferme de la Tremblaye, 
située près de Rambouillet 

en Île-de-France, a adopté 

les principes de l'agroécologie 
et transforme sur place le lait 
issu de ses chèvres. Bios et 
100 % naturels, ses yaourts ne 
contiennent pas de poudre 
de lait et n'ont pas subi de 
processus d'homogénéisation. 
Idéal dans un gáteau au yaourt 
pour lui donner du caractère. 
Yaourts au lait de chèvre 
nature, La Ferme de la 
Tremblaye, 2,90 € le lot de 

2 yaourts de 125 g. 


Le bescoin 
La brioche . 
savoyarde qui 


nous fait voyager 


Recette traditionnelle du 15 août en 
Savoie, c'est une brioche dont 


la particularité combine le safran - qui 


lui donne également sa belle couleur 
jaune - et l'anis. 


DES BESCOINS REVISITÉS 


Le chef doublement étoilé Jean Sulpice, à la téte 


de l'Auberge du Pére Bise à Talloires, propose 
dans sa gamme d'épicerie ses petits sablés 
reprenant les codes du bescoin. Une bonne 


manière de décliner le safran et l'anis en version 


à croquer. 


Bescoins, Auberge du Père Bise, 8,50 € les 115 g. 


DU SAFRAN DE LA BAIE DE SOMME 

Ce safran, produit par la ferme de la Romiotte, 
est millésimé et labellisé par le Collège culinaire 
de France, gage de qualité. Outre le bescoin, ces 


précieux filaments apporteront du relief à un 
au lait ou à un soufflé. 

Safran pur en stigmates, safran de la baie 
de Somme, 11 € les 0,25 g. 


riz 


DE LANIS D'ISPAHAN 


L'anis d'lspahan (Iran) des Épices Shira - 


saveur douce, comme leurs propriétés 


nutritionnelles remarquables en font un 


pen # 
snack parfait, mais pensez également à est issu de l'agriculture biologique 
les glisser dans un cake, une confiture ou et cueilli à la main. À utiliser dans le — si 
(LS A SHE 


bescoin mais aussi dans des biscuits — 
comme les bredele alsaciens - ou des J 
recettes salées du Moyen-Orient. 
Anis d’Ispahan bio et sauvage, 
Épices Shira, 3,85 € les 40 g. 


un granola maison. Attention, seules les 


amandes douces se mangent, les amandes 


ANIS 


PUITS PRODUCTOS 
TAN, ISPAHAN 


map 


amëres étant toxiques. 
Amandes douces d'abricots, Uberti, 
6,59 € les 200 g. 


- 
ZE wu 
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LE CLAFOUTIS 


Une des meilleures façons de manger des fruits! 


1° AVEC OU SANS ? 


Pour les gourmands les plus 
pressés, ce dénoyauteur à 
cerises affiche un débit de 

15 kg à l'heure (Dénoyauteur à 
cerises Kirschomat, Westmark, 
43,50 €). 


2° LE PLUS SIMPLE 
APPAREIL 

Le nouveau bol de préparation 
d'Emile Henry donne envie de 
cuisiner tous les desserts de 


grand-mére (Bol de préparation 
2,5 L, Emile Henry, 39,90 €). 


3° NO GRUMEAUX 


Pour la pâte à crêpes, à 
pancakes ou bien évidemment 
pour le clafoutis, ce batteur 
manuel fait la chasse aux vilains 


texte Séverine Renou 


grumeaux (Mixeur batteur 
manuel, Zyliss, 32,50 €). 


4° TRADITION 


Tellement beau et inspirant qu’il 
suffit de le voir pour déjà sentir 
la bonne odeur du clafoutis 
(Plat rectangulaire Héritage, 
Le Creuset, à partir de 27 €). 


5° MASTERCLASS 


L'ancien chef pâtissier du Crillon 
nous livre une succession de 
recettes pour se régaler de 
clafoutis toute l'année 

(Tartes et clafoutis de 
Christophe Felder, Éditions 

de la Martinière, 19,90 €). 


6* UNE GOUTTE 


L'aróme subtil apporté par ce 
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LIEN IS 


kirsch va donner ses lettres 

de noblesse à votre clafoutis 
(Kirsch de Fougerolles, Grandes 
Distilleries Peureux, 39,80 € 

la bouteille). 


Ve EXOTIQUE 


Plus de cerises? Et si on tentait 
le voyage et le dépaysement 
avec ces litchis bien sous tous 
rapports (Litchis Madagascar 
dénoyautés, Ethiquable, 3,59 € 
les 425 g)? 


8° VEGETAL 

Le lait d'amande se préte 
particuliérement bien à certains 
desserts comme le clafoutis 
(Lait d'amande bio, Ecomil, 
2,55 € le litre). 


de B.O.U.L.O.M. 


QUELEST LE SECRET 
D'UN BON CLAFOUTIS? 
Comme l'appareil du clafoutis est 
assez simple, les matières premières 
doivent être d'excellente qualité. 
On choisit des fruits bien sucrés 
et bien mûrs. On peut aussi les 
rôtir au préalable pour enlever un 
peu d'eau de végétation et ainsi 
concentrer les goüts. 


QUEL FRUIT POUR REMPLACER 
LES CERISES? 
Franchement il n'y a pas de régle, on 
peut mettre pratiquement tous les 
fruits que l'on a sous la main en été. 
Les fruits rouges, les péches et les 
abricots fonctionnent à merveille, 
mais j'avoue que j'ai une petite 
préférence pour la framboise qui, une 
fois cuite, révèle une bonne acidité. 


AVEC QUEL INGRÉDIENT SUBLIMER 
MON CLAFOUTIS (MAIS EN GARDANT 
L'ESPRIT FAMILIAL DU PLAT)? 

On peut utiliser une herbe aromatique 
comme le basilic associé à la framboise 
ou la verveine couplée à la fraise. Pour 
relever l'appareil sans faire appel à la 
vanille, on ose la cannelle ou le mélilot. 
Ça change tout! 


Retrouvez les secrets du clafoutis 
dans notre sujet Partition 
Gourmande en pact 7s. || — ^ 


USTENSILE 


Les centrifugeuses en force 
Appareil en voie de disparition, car éclipsé par l'extracteur de jus, 
la centrifugeuse a pourtant de quoi faire (encore) des heureux. 


texte Séverine Renou 


tilisant la force centrifuge qui fait littéralement s'écraser le 
végétal contre un tamis, la centrifugeuse arrive à extraire 
trés rapidement un jus de n'importe quel légume ou fruit. 
Pour se lancer à toute puissance, cette machine est dotée 
d'un moteur qui permet d'atteindre une vitesse d'au moins 
13000 tours par minute. À la sortie, on obtient d'un cóté 
un jus et de l'autre de la pulpe, le plus souvent récupérée 
dans un bac spécial. L'avantage premier de la centrifugeuse est sa rapidité : nul 
besoin d'éplucher ni parfois méme de découper son aliment si la goulotte est 
suffisamment large et il suffit de quelques secondes pour réussir son jus. Les 
paresseux n'ont méme plus d'excuse pour ne plus boire sainement, sauf peut-étre 
pour le nettoyage de la machine souvent fastidieux. C'est sans doute l'une des 
raisons pour lesquelles la centrifugeuse peine à convaincre sur le long terme. Il 


faut ainsi bien s'assurer de choisir une centrifugeuse simple à nettoyer et dont les CENTRIFUGEUSE SEVERIN 


différents éléments passent au lave-vaisselle. Si les fabricants insistent sur la taille ES3566 
des réservoirs, ils ne sont au final par très importants puisque le jus conçu avec 
une centrifugeuse s'oxyde très vite et il doit donc être consommé rapidement. Bien que faisant partie des centrifugeuses 


les moins chères du marché, ce modèle affiche 


ALORS CENTRIFUGEUSE 0U EXTRACTEUR ? L'extracteur obtient un jus pressé à pourtant des performances bluffantes comme 


froid et sans fibres gráce à une vis sans fin. Paradoxalement, c'est sa lenteur qui ses 19 000 tours par minute. 

le désigne comme l'appareil le plus bénéfique pour la santé, car il ne chauffe pas Son truc en plus : comme il a le plus petit 

les aliments, contrairement à la centrifugeuse. Cette derniére est à privilégier si des réservoirs, on n'est pas tenté de conserver 
l'on souhaite avant tout boire un jus de temps en temps et immédiatement aprés son jus pour plus tard. 


sa fabrication. Si la centrifugeuse est plus bruyante que l'extracteur, il faut aussi Prix indicatif : 45,99 € 


souligner qu'elle est généralement moins chère à l'achat. Elle permet également 
CENTRIFUGEUSE PHILIPS 


de conserver les fibres des végétaux dans la boisson obtenue. 
CENTRIFUGEUSE BRAUN VIVA COLLECTION HRI832 
Reconnaissable immédiatement gráce 


IDENTITYCOLLECTION J500BK 
à son design arrondi, la centrifugeuse 


En seulement 15 secondes, cette i b. 
centrifugeuse vous transforme n'importe Philips met en sansa facilité de 
nettoyage. Son tamis QuickClean 


quel fruit ou légume en un délicieux 

jus. Et pour encore plus de rapidité, la est totalement lisse, ce qui rend plus 
cheminée laisse passer les fruits entiers. évidente l'élimination des fibres. 
Son truc en plus : son format compact, 
notamment gráce à sa cheminée 
centrale, qui lui permet de s'installer 
partout. 


Prix indicatif : Environ 79 € 


CENTRIFUGEUSE RIVIERA & BAR 
JUICE'N SMOOTH 


ZA Équipée d'un puissant moteur de 1150 W, cette centrifugeuse 

se distingue par sa sélection de vitesses en fonction de la 
consistance de l'aliment du plus mou au plus dur. C'est également 
celle qui possède le plus grand diamètre de cheminée (84 mm). 


Son truc en plus : des accessoires bien 
pensés comme la brosse de nettoyage 
conçue pour les moindres recoins. 


Prix indicatif : 159,99 € 


Son truc en plus : avec son Smooth'disque, elle traite la pulpe pour 
la mélanger au jus afin d'obtenir des consistances plus épaisses. 


Prix indicatif : 299,99 € 
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pi 


librairie culinaire 
pas ordinaire 


Au cceur de Paris, la librairie Appétit est 
une caverne d'Ali Baba pour les amateurs d'objets 
culturels liés à l'univers gourmand. Livres, photos, 
déco, ustensiles, peintures... tout ce qui touche 
au beau et au bon y a sa place. Les équipes 
de cette librairie en liberté vous proposent leur 
sélection sucrée à dévorer. 


BABKA LOVE 


Sarah et Emmanuel, sont à la téte de 
Babka Zana, la boulangerie levantine 
au cœur 9° arrondissement de Paris, 
dédiée à cette brioche tressée qui 
affole tous les palais. Dans ce premier 
livre à quatre mains, est partagée une 
histoire de famille, de transmission et 
de gourmandise : babkas, rugelachs, 
hallah, borekas et bien d'autres 
délices sucrés et salés qui ravissent 
les papilles. Fils d'Andrée Zana-Murat, 
auteure de livres de recettes fétiches, 
Emmanuel a grandi autour de la 

table et des fourneaux. Et ca se voit! 
Chaque proposition est juste, fruit d'un minutieux travail de recherche du 
goût, qui mêle savoir-faire artisanal et produits de première qualité. Ici, pâte 
à tartiner et pistache se faufilent entre les plis de la babka, la fleur d'oranger 
parfume la mouna, le thon et le citron confit flirtent avec la 
tahina et le zaatar... Des recettes qui font toutes envie, où 

les traditions sont revisitées sans complexe, au travers des 
richesses des cuisines méditerranéennes avec pour seul credo 
des produits frais et de saison. Créatif et généreux (retrouvez 
notre sélection exclusive de recettes issues du livre en page 86). 
Babka Zana, de Sarah Amouyal, Emmanuel Murat, 

éd. Hachette Pratique, 22,50 €, parution le 25/05/2022. 
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CIEUSES RECETTES 
DEG 


Sese 


REINE DES GLACES 


Un livre qui sent bon les vacances et le soleil 
avec ses couleurs pastel en couverture comme 
autant de parfums délicieux. Prés de 100 recettes 
de glaces, et tout ce qu'il faut mettre dessus, 
dedans, autour, expliqué par un maitre de la glace 
italienne ! Des grands classiques à l'amande, au 
citron ou à la pistache, aux plus originales (feuille 
de figuier, granité concombre et gin, ricotta 

et poivre), le plus dur sera de choisir la vótre. 
Une maquette dynamique avec en prime 

des propositions de variantes véganes, ainsi 

que des tableaux de correspondance pour 
adapter les quantités. Vive l'été! 

Gelupo Gelato, de Jacob Kenedy, éd.Hachette, 
19,95 €, parution 01/06/2022. 


BRIOCHE FASTOCHE 


La collection des petits manuels 
compte un petit nouveau 
consacré aux brioches. Selon 

les codes graphiques habituels 

de la série et sa pédagogie bien 
maitrisée, cet opus livre toutes les 
clés pour comprendre et réaliser 
40 recettes de brioches variées : 
brioche parisienne gâche, butchy, 
brioche feuilletée, kouglof, stollen, 
cinnamon roll... Idéal pour bien 
commencer. 

Le petit manuel de la brioche, 

de Rodolphe Landemaine, 

éd. Marabout, 16,90 €, parution le 
15/06/2022. 


LE DENT MANUEL DE LA 


BRIOCHE 


ee à 
2 
, DÉLICES , 
DESHYDRATEES 
PRINCIPES, CONSEILS ET RECETTES 
< A” wm — 
Linda Louis 


cu 


SUPERSEC 


Avec le souci aujourd'hui de ne consommer les fruits 
qu'en saison, mais aussi de varier les goüts, les couleurs 
et les textures de manière naturelle, la déshydratation 
ale vent en poupe. Dans ce joli livre coloré et fort 

bien documenté, Linda Louis présente avec soin les 
techniques et astuces pour tirer le meilleur de cette 
nouvelle maniére de cuisiner et pátisser. Cuirs de fruits, 
chips, biscuits ou condiments, poudres colorantes ou 
muesli croustillant : un nouveau monde de possibles 
S'ouvre à vous. 

Délices déshydratés, principes, conseils et recettes, 
de Linda Louis, 12,90 € aux éd. de La Plage (réédition 
enrichie). Parution le 08/06/2022. 


DÉCOUVERTE 


PÂTISSERIES 
D'EXTRÉME-ORIENT 


Parcourir Modern Asian Baking at Home 

est certainement la meilleure facon de 

se familiariser avec la pâtisserie asiatique 
contemporaine qui connait un succes 
grandissant. Un livre qui se révèle 
particulierement utile pour explorer de 
nouveaux ingrédients, des techniques 
surprenantes et de nouvelles textures, ainsi 
que de nouveaux territoires gustatifs comme 
ces brownies miso-mochi ou le gâteau au 
chocolat sans farine épicé au gochujang. Le 
livre idéal pour les amateurs et passionnés qui 
souhaitent élargir leur répertoire en utilisant 
des ingrédients vivants, comme le miso, le 
matcha, le pandan et la sauce soja. 

Modern Asian Baking at Home, de Kat Lieu, 
éd. Quarry Books (livre en anglais), 20 €, 
parution le 28/07/2022. 


TOUS EN POTS 


C'est de saison : les fruits sont 

à leur meilleur, il est temps de 
sortir la marmite et de préparer 

les confitures. Pour s'y mettre, on 
ne choisit rien d'autre que la bible 
parue en 2019 et signée de LA reine 
des confitures, madame Christine 
Ferber en personne, qui depuis son 
petit village de Niedermorschwihr 
en Alsace compose les meilleures 
gelées, compotes et marmelades 
de la planéte. Astuces, associations 
originales et techniques détaillées 
feront le bonheur de votre 
entourage, pour des générations. 
Larousse des confitures, par 
Christine Ferber, 29,95 €. 

Paru le 02/10/2019. 


SUR LES RÉSEA 


est le compte Instagram poétique de 
Brigitte Coucoureux qui compose de 
délicates peintures à l'huile qui plairont 


autant aux amateurs d'ornithologie 
que de pâtisserie! Les gâteaux raffinés 
et entremets de fêtes se posent entre 
vaisselle précieuse et petits oiseaux 
moqueurs. Un moment de délicatesse à 
s'offrir en parcourant les réseaux. 
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B ue ug : 
Le Cerisiet 
De Florent Margaillan (Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, A Four Seasons Hotel) 


Gorgé de cerises fraîches à pleine maturité, ce cerisier tellement simple 
à reproduire à la maison est prêt à révolutionner votre été ! 


texte François Blanc 
photographies Guillaume Czerw 
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Il paraît qu’en été, les Français préfèrent les fruits aux 
gâteaux, supposés plus lourds, moins frais. Le brillant 
Florent Margaillan a trouvé la parade en remettant le 
fruit au centre de la création pâtissière, qui préfère 
souvent le chocolat, le praliné et la vanille. C'est 
ainsi que ses variantes du fraisier sont devenues des 
signatures, dont il nous fait l'honneur aujourd'hui de 
dévoiler tous les petits secrets. Des gáteaux vraiment 
simples — un biscuit, une créme, un insert, du fruit 
frais — sans gluten, à reproduire et à décliner au fur 
et à mesure que les fruits se succèdent sur les étals. 
Depuis son arrivée au Grand-Hôtel, magnifique joyau 
architectural de la belle péninsule provençale, le chef 
n'a eu de cesse de nous surprendre, de nous bluffer et 
de nous enchanter. Ses tropéziennes feuilletées ont 
fait le tour du monde sur Instagram, ses fruits givrés 
ont réveillé nos souvenirs de gosse, ses viennoiseries 
- à commencer par son pain au chocolat - ont atteint 

"MN des sommets. Gentil, particulièrement bosseur, d'un 

professionnalisme sans bornes, il a même accepté 

ce shooting de l'extrême chez notre photographe. 

Florent sortait de deux jours en « guest star » dans 

nos boutiques Fou de Pátisserie, couronné d'un 

vrai triomphe dont il était sorti ravi et épuisé. Rien 

n'arrête Florent Margaillan, ce n'est que le début d'une 

ascension fulgurante. 
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Le Gerisier 


De Florent Margaillan (Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, A Four Seasons Hotel) 


QÇ ϱ 9 6 


POUR PRÉPARATION : CUISSON REPOS : 
2 ENTREMETS 1H30 10 MIN 7H 
DE 4 PARTS 


POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 215g de poudre d'amandes 5g de pectine NH POUR LE MONTAGE 


0,51 de lait entier 4g delevure chimique 125g decerises coupées en 4 1kg de cerises 
1 gousse de vanille 40g de fécule de maïs QS de nappage neutre 


100g de sucre POUR LA CRÈME DIPLOMATE 
100g de jaunes d'œufs 500g de crème pâtissière 


20g de fécule de maïs 125g de purée de griottes 2 gousses de vanille 
35g de poudre à crème 125g de cerises coupées en (facultatif) 
brunoise 30g de masse de gélatine 
45g de sucre (1) 350g de crème fleurette à 35 % 
280g de blancs d'œufs 20g de jus de citron 
100g de sucre 35g de sucre (2) 


A: La crème pâtissière 


1. Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille 2. À côté, mélangez bien les jaunes avec le 3. Versez une partie du liquide sur les œufs en 
grattée et la moitié du sucre. reste du sucre, puis ajoutez la poudre à crème  fouettant, remettez le tout à cuire, poursuivez 
et la fécule. une bonne minute après ébullition en 
fouettant bien. Faites refroidir à plat et filmé 
au frais. 


B * Le biscuit à l'amande 


ASTUCE 
Ajouter une partie du sucre dans 
le lait évite au lait de brûler et 


“ 
permettra de cuire la crème ⁄ VG P 

pâtissière plus vite (puisqu'une 

partie du sucre est déjà chaude). 3 £ 

4. Tamisez la fécule, la poudre d'amandes et 5. Ajoutez les poudres à ces blancs montés. 


la levure pendant que vous montez les blancs 
avec le sucre. 
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b. a 
Mỹ | ASTUCE 
Pour ce genre de biscuit, ajoutez 
le sucre dés le départ en montant 
΄ Kä ) 


les blancs. Vos blancs seront 

! plus souples, ce qui permettra 
d'incorporer les poudres plus 
facilement. 


6. Étalez plutôt finement sur un ou deux tapis — 7. Cuisez le biscuit 8 min à 180 °C. Taillez vos 
de cuisson (vous pouvez aussi directement disques de 10 cm avec un cercle. 
pocher 4 disques de 10 cm de diamètre). 


C * L'insert de cerise 


8. Chauffez la purée de griottes avec les 9. Mélangez le sucre (2) et la pectine, ajoutez 10. Donnez 1 min d'ébullition, ajoutez les 
cerises en brunoise, le sucre (1) et le jus de en pluie quand les cerises sont à 40 *C. cerises coupées en 4 et mélangez rapidement. 
citron. 


11. Dans un cercle de 10 cm, posez un biscuit, 12. Posez un deuxième biscuit par-dessus et 
ajoutez l'insert de cerises. faites prendre 4 h au congélateur. 


D * La crème diplomate 


13. Faites chauffer 1⁄4 de la crème pâtissière au 14. Montez la crème fleurette, plutôt serrée. 15. Lissez le restant de crème pâtissière en 

micro-ondes avec la masse de gélatine. ajoutant la vanille grattée, ajoutez peu à peu 
à la crème pâtissière qui a chauffé avec la 
gélatine. Mélangez avec la crème montée. 
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Ε. Le montage 


16. Pochez une grosse boule de crème 17. Placez l'ensemble des deux biscuits avec 18. Lissez si nécessaire avec une spatule. 
diplomate dans votre moule (le chef utilise un insert de cerise et poussez (pour chemiser le 

moule Silikomart Essenziale 11640 de 18 cm moule et faire remonter la crème), le biscuit 

de diamètre). doit arriver à la hauteur du moule. 


20. Taillez les cerises le long des noyaux pour avoir deux beaux 
oreillons. 


21. Badigeonnez un papier sulfurisé de nappage neutre, posez les 
cerises dessus. Puis piquez-les une à une tout autour de l'entremets. 
ASTUCE 


N'hésitez pas à tailler les cerises 


en amont pour pouvoir utiliser les 
chutes dans l'insert. 
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DES VARIATIONS 


Dans cette rubrique, nous avons coutume 

d'aller interroger plusieurs pâtissiers pour décliner 
le thème abordé en pas-à-pas. Mais Florent 
Margaillan a tellement marqué les esprits avec ses 
majestueux entremets aux fruits, que nous l'avons 
laissé dérouler sa partition, en seul maître. 

Vous aimez l'idée d'un gâteau tout-fruit, 

mais vous n'aimez pas les cerises ? Voici trois 
alternatives, tout aussi simples, tout aussi 
gourmandes, toujours sans gluten. Du plus 
classique, le fraisier, dans un dressage splendide 
aux airs de pierre précieuse, pour ouvrir la belle 
saison. Puis, quand la cerise aura quitté sa pleine 
saison estivale, il vous restera la version mirabelle 
et la version müre, qui vous emméneront du coeur 
de l'été aux premiers jours de l'automne. 


MIRABELLIER 


e Par Florent Margaillan 
à R (Grand-Hôtel du Cop-Ferrot, A Four Seasons Hotel) 


FRAISIER 


Par Florent Margaillan 
(Grand-Hôtel du Cop-Ferrot, A Four Seasons Hotel) 


MŨRIER 


Por Florent Margoillan 


RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 122 || — (Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, A Four Seasons Hotel) 


ο ο QUI 20274 Feu να 


FRUITISSIME 


Pour un été 


peche , 


Ce fruit jaune sucré et régressif est 
aussi plaisant cru que sous la forme de 3 
mille et une transformations pâtissières. 
L'assurance d'un été meilleur. / 


texte François Blanc 
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a pëche, c'est un fruit duveteux qui enchante tous 
les gourmands. Son côté juteux -- dangereusement 
juteux -- désaltére pendant les fortes chaleurs; son 
parfum sucré et délicatement floral est universel. 
Qu'on la rogne à pleines dents autour du noyau ou 
qu'on la découpe au couteau pour la manger plus 
élégamment, la péche est un plaisir franc. Venue 
d'Asie il y a des millénaires, introduite en Europe 
par les conquétes d'Alexandre le Grand, on la divise en trois grandes 
familles : les jaunes, les blanches et les plus petites péches de vigne 
ou péches sanguines. Mais ses cousins, du brugnon à la nectarine, la 
remplaceront admirablement dans vos préparations. Cultivée chez 
nous depuis le νι’ siècle, adulée par Louis XIV qui en intensifia la 
production, la pêche n'est pourtant que peu associée à la pâtisserie. 
D'ailleurs le vrai dessert culte à la péche, la péche melba, est une 
coupe glacée oü la péche est simplement pochée. Malgré toutes 
ses qualités, la péche est peu souvent travaillée par les pátissiers et 
pâtissières. Nous sommes allés demander conseil à Johanna Roques, 
alias Jojo & Co, qui nous avait bluffé.e.s avec son petit gáteau péche, 
verveine et balsamique. À tel point que nous l'avions proposé dans 
nos boutiques Fou de Pátisserie. 


Cheesecake péche, 
verveine et balsamique 


Par Jojo & Co (Paris) 


« J'aimais bien l'idée de cacher un insert dans l'insert, avec cette 
vinaigrette très liquide et le balsamique blanc qui dénote, le 
noir étant trop doux. Comme une salade estivale de péches. On 
vient loger la vinaigrette au cœur de l'insert de pêche: Il faut 
que la compotée de péches soit refroidie, mais pas congelée, 
pour y intégrer l'insert de vinaigrette totalement congelé. Si 

la compotée de péche est trop chaude, elle va faire fondre la 
vinaigrette et gâcher l'effet visuel. Il faut remplir à moitié le moule 
avec la compotée de péche, laisser refroidir (vérifiez au doigt), 
intégrer la vinaigrette bien congelée, couvrir 

de compotée et congelez l'ensemble. » 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 119 4-5 Q 


ΕΦΕΒΑΤΙΕΝ DUBOIS-DIDCOCK 
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Mon pêcher gourmand TTC 


Par Katherine et Gaétan Denilauler 
(Ôjourdhui, Strasbourg) 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 121 (| = 


ee TRANSFORMER LA PÉCHE 


« Utiliser des purées de fruits du commerce, 
cest se simplifier la vie, on n'aura aucun 
probléme à gérer la jutosité du fruit. Pour 
faire un confit, ce sera plus facile. Mais rien 
n'empéche de travailler uniquement le fruit 
frais. En cuisant au four, elle va rendre du jus; 
que l'on peut tamiser. Ensuite, on remet en 
casserole avec de la pectine, ce qui permettra 
à Ge d'avoir un confit qui se tienne. Plus la pêche 
LA PECHE, MAIS QUELLE PECHE? <s mûre, plus elle rendra de jus. Et plus elle 
« Je trouve qu'une vraie pêche blanche de pleine ` est mûre, moins il faut rajouter de sucre. > 
saison est un peu plus parfumée, un peu plus s 
intense. Alors j'ai tendance à réserver la jaune à la 
cuisson qui la rendra plus savoureuse. La blanche 
sera parfaite crue et donc idéale aussi pour les 
décors. > La pêche blanche est souvent plus fragile 
et moins résistante à l'épreuve du temps. 


epe 
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CUIRE LA PÊCHE 


« Cuire la péche concentre ses parfums. Mais il faut faire 
attention à ne pas trop l'abimer ou l'assécher, la cuisson 
doit être courte. Au four, avec un peu de matière grasse, 
un peu de sucre, éventuellement des herbes ou épices. 
De manière générale, comme un abricot, la cuisson 
pourra sauver une péche médiocre. Mais le fruit non 
mûr cuit ne sera bien sûr jamais aussi bon que le fruit 
cuit bien mür. » On peut la compoter, la confire, la cuire 


dans des biscuits ou une créme d'amande, on peut tout LA PÊCHE, UN PIE GE POUR 


Le tea péche 


Par Diego Cervantes (Mi Cielo, Bordeaux) 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 120 J| — ` 


SOUVENIRS DE PÉCHE 


Jojo confirme ce que nous pensions : « La péche ne 
m'évoque pas de grands souvenirs de gáteaux, plutót des 
souvenirs de ce fruit brut gorgé de soleil. J'étais folle de 
péches et nectarines. C'est tout de méme un fruit qui 
peut se préter aux gáteaux ménagers, je me souviens de ce 
délicieux crumble que l'on faisait en famille avec les péches 
trés müres qui imprégnaient la pâte à la cuisson. > 


lui faire. LES PATISSIERS.ERES 7 


La péche s'exprime par une quantité de jus 
torrentielle, la rendant piégeuse quand elle 
cuit et qu'elle est au contact de biscuits 
qu'elle détrempe. « C'est aussi un fruit de plein 
été, de fortes chaleurs, ajoute Jojo. Une saison 
où acheter des gâteaux passe souvent au 
second plan et où le dessert doit être le plus 
frais possible. Et c'est un fruit qui a un côté 
ménager, peut-être que les chefs s'imaginent 
qu'il ne peut correspondre à la pâtisserie la 
plus sophistiquée. » 


SDR 


ASSOCIATIONS PÊCHUES 


« Les herbes fonctionnent très bien, comme le 
basilic ou la menthe. Mais les épices aussi ont toute 
leur place, un poivre comme la baie d'Andaliman par 
exemple, avec son caractère très frais et citronné. 
La pêche étant douce et sucrée, en pâtisserie c'est 
une bonne idée de lui apporter une saveur pour la 
dynamiser, de l'acidité, des herbes, du peps. > 
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+ EN CADEAU : LE MAGAZINE EN VERSION NUMÉRIQUE 
ET LES FRAIS DE PORT OFFERTS ! 


1AN - 6 NUMÉROS . 
+ LEUR VERSION NUMÉRIQUE 


29,90 € seulement au lieu de 68,94 €* 


(TARIF FRANCE METROPOLITAINE) 


POUR LA BELGIQUE, LE LUXEMBOURG, 
LES ÉTATS-UNIS, LE CANADA ET LES DOM : 55 € 
POUR LES AUTRES PAYS ET LES TOM : 59 € 


DEUX FAÇONS SIMPLES DE S'ABONNER 


PAR INTERNET 


EN QUELQUES CLICS SUR 
W\W\W.FOUDEPATISSERIE.COM 


* Calculé sur le prix de vente au numéro des versions papier et numérique 


Coupon à découper, photocopier ou recopier et à nous 
retourner par courrier accompagné de votre règlement à: 


Envoyez ce bulletin à Abonn'escient 
Fou de Pâtisserie - 
235 avenue le Jour se Lève 
92100 Boulogne Billancourt 


OUI, je m'abonne à FOU DE PÂTISSERIE pour une durée 
de: 


29,90 € pour la France métropolitaine 
55 € pour la Belgique, le Luxembourg, les États-Unis, 
le Canada et les DOM 


59 € pour les autres pays et les TOM 


49,90 € pour la France métropolitaine 

105 € pour la Belgique, le Luxembourg, les États-Unis, 
le Canada et les DOM 

110 € pour les autres pays et les TOM 


Les abonnements seront pris en compte dans un délai d'un mois après réception du règlement. 


PAR COURRIER 


EN RENVOYANT LE BULLETIN 
À L'ADRESSE CI-DESSOUS 


2 ANS - 12 NUMÉROS ` 
* LEUR VERSION NUMÉRIQUE 


49,90 € seulement au lieu de 43788 €" 


(TARIF FRANCE METROPOLITAINE) 


POUR LA BELGIQUE, LE LUXEMBOURG, 
LES ÉTATS-UNIS, 

LE CANADA ET LES DOM : 105 € 
POUR LES AUTRES PAYS 

ET LES TOM : 110 € 


NOUVEAU ! 


ABONNEZ-VOUS 
EN DURÉE LIBRE 


SUR LA 
BOUTIQUE 


NOM PRÉNOM 
SOCIETÉ 

ADRESSE 

CODE POSTAL 


VILLE 
PAYS 


ADRESSE E-MAIL. 


TÉLÉPHONE |__| | | 1 | 1 | | | | 


Je règle par: 

CHÈQUE À L'ORDRE DE PRESSMAKER 

CARTE BANCAIRE: 
νο. Ες DATE D'EXPIRATION _ _ / 
N° CRYPTOGRAMME (3 DERNIERS CHIFFRES AU DOS DE VOTRE CB): 
DATE _ _⁄__⁄__ 


SIGNATURE OBLIGATOIRE : 


Conformément à la loi informatique et liberté du 06/01/78, vous disposez d'un droit d'accès 


et de rectification. Pour cela, vous pouvez adresser un courrier à ABONN'ESCIENT / FOU DE PÂTISSERIE 235 avenue le Jour se Lève 92100 Boulogne Billancourt 
Les informations ci-dessus sont indispensables au traitement de votre commande et sont communiquées au destinataire les traitant. Si vous n'acceptez pas que ces données soient utilisées 


ultérieurement, cochez la case ci-contre O 


A17 


INSPIRATION 


larte griotte verveine 
Par Elisabeth Hot (Plaza Athénée. Paris) 


Elle est l'un des visages de la haute pâtisserie nouvelle génération : 
Elisabeth Hot a rejoint le Plaza Athénée à l'automne dernier avec pour mission 
de proposer des créations mélant sophistication et gourmandise. Avec cette 
tarte griotte-verveine, elle nous convie à une promenade au jardin, mariant avec 
subtilité le verger et les herbes aromatiques. 


texte Adeline Glibota 
photographies Thomas Dhellemmes 
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INSPIRATION 


1 


Étoile montante de la pâtisserie, Elisabeth Hot est 
arrivée il y a moins d’un an au Plaza Athénée, après un 
parcours aux références prestigieuses, parmi lesquelles la 
maison Pierre Hermé, la Villa René Lalique ou encore le 
Royal Monceau. Sous l'impulsion du chef Jean Imbert, elle 
propose une pâtisserie qui renoue avec une certaine idée 
de la gastronomie, plaçant la gourmandise au centre du jeu. 
Elle nous dévoile aujourd’hui une recette inédite, sa tarte 
griotte verveine, originellement présentée à la direction 

du Plaza Athénée lors des essais préalables à son arrivée 

en tant que cheffe pátissiére. Dans cette création fraîche 
comme un jardin, on croit presque deviner les gouttes de 
rosée sur les fruits. Une impression de fraicheur due aux 
finitions < minute », comme ces cerises en trompe-l'ceil 
garnies de compotée, ou le cœur coulant poché juste 

avant le service. Présentée entière, la tarte est coupée en 
deux devant les convives du Relais Plaza, dans un esprit 

de partage et de générosité. Sous les cerises fraiches se 
dévoile le fruit dans tous ses états ` compoté, cuit, coulant, 
autant de textures qui viennent apporter une dimension 
supplémentaire à la dégustation. 

Dans sa version automnale, cette création sera déclinée à la 
mirabelle et flashée minute. La touche palace, là encore. 
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1 TARTE DE 6 PARTS 


375g deglucose 
625g de cerises surgelées 
30g de kirsch (eau-de-vie de 
cerise) 


POUR LA GELÉE LAIT-VERVEINE 


190g delait 
20g de jus de citron 
55g de sucre semoule 
10g de feuilles de verveine 
1 feuille de gélatine (4 g) 
0,2g de fleur de sel de 
Guérande 


POUR LA PÂTE SUCRÉE 


75g de beurre doux ramolli 
15g de poudre d'amandes 
blanche 


INSPIRATION 


Tarte griotte verveine 


Par Elisabeth Hot (Plaza Athénée, Paris) 


Q 


POUR 


9 


PRÉPARATION 
3H30 


50g de sucre glace 
Yag de vanille en poudre 
Ya œuf battu (soit 30 g 
d'œuf) 
1g de fleur de sel de 
Guérande 
125g de farine T55 


POUR LA CREME D'AMANDE 


90g debeurre pommade 
90g de poudre d'amandes 
brutes 

de sucre glace 
d'œufs 

de cerises fraîches 
dénoyautées 


POUR LES CERISES POCHÉES 


1L d'eau 


90g 
75g 
100 g 


Φ ο 


REPOS CUISSON 
6H 40 MIN 
150g desucre 
30g dejus de citron 


15g d'acide ascorbique 

1 gousse de vanille 
1kg de cerises dénoyautées 
10g verveine 


POUR L'IMBIBAGE CERISE 
VERVEINE 


70g de purée de griottes 
10g de jus de cerises infusé 
à la verveine (issu des 
cerises pochées) 

de jus de citron jaune 
filtré 


POUR LA COMPOTEE DE GRIOTTES| 


500g de griottes dénoyautées 
50g de jus de citron 


10g 


A: Le cœur coulant cerise (minimum 6 h avant le dressage) 


1. Mettez les cerises et le glucose dans un cul-de-poule. 
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3. Filtrez avec un 
chinois étamine pour 


Réservez les cerises. 
Faites réduire le jus 
jusqu'à ce qu'il soit 
trés nappant, comme 
un caramel coulant 
(55 B). 


obtenir un jus limpide. 


de sucre 

7g depectine NH nappage 
de kirsch (ou d'un autre 
alcool de fruits rouges) 


POUR LES CERISES 
EN TROMPE-L'ŒIL 


7 cerises fraiches 


80g decerises utilisées pour 
la réalisation du coeur 
coulant 
20 amandes fraiches 
émondées 
de cerises fraiches 
dénoyautées 


2. Faites dégorger au bain-marie, jusqu'a ce que les cerises soient 
complètement libérées de leur jus (soit environ 1 h 30 sur eau 


frémissante). 


4. Pesez le jus et 
ajoutez 10 % de 
kirsch. 


INSPIRATION 


B - Gelée lait verveine (minimum 6 h avant le dressage) 


5. Mettez à tremper la gélatine dans de 
l'eau bien froide pendant au moins 20 min. 
Mettez le lait, la fleur de sel et le sucre dans 
une casserole, portez à ébullition. Ajoutez 
la verveine dans la casserole. Laissez infuser 
pendant 10 min. 


=— - | 


C* Le fond de tarte 


9. Mettez toutes les poudres ensemble dans 
la cuve du batteur. Ajoutez le beurre ramolli. 
Mélangez avec la feuille pour sabler la pâte. 


6. Égouttez la verveine. Versez le lait chaud sur 
la gélatine. Mixez au mixeur plongeant. 


10. Battez l'œuf entier dans un récipient 
et ajoutez-le en filet à la préparation. 
Mélangez au batteur à vitesse moyenne en 


7. Quand le lait est redescendu à température 
ambiante, ajoutez le jus de citron pour faire 
cailler le mélange et mixez. 


8. Tapissez le fond d'un récipient légèrement 
huilé de film plastique alimentaire (ou de papier 
guitare) et versez de sorte à obtenir 1 cm 
d'épaisseur. Laissez prendre la gelée. Elle doit 
étre tremblante. Découpez des cubes d'environ 
1cm de côté. 


ΤΊ. Étalez la pâte au rouleau à pâtisserie sur 
0,25 cm d'épaisseur. 


cessant de mélanger dés que la pàte est 
amalgamée pour éviter qu'elle ne travaille trop 
et ne rétrécisse à la cuisson. 


12. Détaillez la pâte 
avec un cercle à 
entremets de 20 cm 
de diamètre. 


14. Disposez du 
papier cuisson au 
fond de la pâte et 
mettez des poids (du 
riz, par exemple) à 
l'intérieur pour éviter 
qu'elle ne gonfle à la 
cuisson. 


13. Beurrez un cercle 
de 16 cm de diamètre 
et foncez la pâte 
dedans. Disposez-la 
sur un Silpain. Si vous 
n'en avez pas, piquez 
le fond de tarte. 


15. Faites cuire la 
páte à blanc à 160 *C 
pendant 10 à 15 min 
à four ventilé. La pâte 
doit être dorée. 
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D * Les cubes de pâte sucrée 


” 


INSPIRATION 


16. Étalez la pâte 
restante en un carré 
de 0,7 cm d'épaisseur. 
Placez au froid 
quelques minutes. 


17. Faites cuire les 
cubes de pâte à 

160 °C pendant 6 min 
à four ventilé. Ils 
doivent être dorés. 


Détaillez des bandes 
Sg de 0,7 cm de largeur 


— eg et coupez des cubes. 


18. Dans la cuve du batteur, disposez le beurre 19. Mélangez à la feuille sans jamais 20. Versez la crème dans une poche munie 
pommade et les poudres (sucre glace et émulsionner. Ajoutez les œufs battus. d’une douille de 12 mm. Pochez 100 g de crème 
poudre d'amandes). d'amande dans le fond de tarte précuit. 


22. Faites cuire à 

160 °C pendant 15 à 
20 min à four ventilé. 
La crème d'amande 
doit être bien dorée. 


21. Coupez les cerises 
dénoyautées en 
deux. Disposez les 
cerises sur la crème 
d'amande, côté 
bombé vers le haut. 


AN 


ο ''' 
23. Réalisez le sirop de pochage : dans une 24. Hors du feu, placez les feuilles de verveine 25. Versez le sirop et les feuilles de verveine sur 
casserole, versez l'eau, la gousse de vanille dans un filtre à thé et mettez-les à infuser dans les cerises dénoyautées et coupées en deux. 
grattée, le sucre, le jus de citron et l'acide le sirop pendant 10 min. Laissez infuser pendant 1 h au frais. Retirez la 
ascorbique. Portez à ébullition. verveine. Réservez au froid. 
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G» La compotée de griottes 


§ ) 
PN 


26. Mélangez la pectine et le sucre. Dans une 27. Sur feu vif, mélangez sans cesse jusqu'à 28. Ajoutez le kirsch. Réservez 110 g pour le 
casserole, versez le jus de citron et les cerises ce que les cerises soient compotées et dressage. Mixez le reste. 
dénoyautées. Ajoutez la pectine. commencent à légèrement accrocher au fond 


de la casserole. 


H * L'imbibage cerise verveine | * Cerises en trompe-Ï'œil 
29. Dans un cul- 
de-poule, égouttez 
les cerises pochées. 
Récupérez le jus. 
Ajoutez la purée de 
griottes et le jus de 
citron filtré. Réservez. 


30. Dénoyautez les 
cerises fraiches par en 
dessous en prenant 
soin de ne pas les 
abimer et en gardant 
la queue. Pochez au 
cœur des cerises de la 
compotée de cerises 
préalablement mixée. 
Réservez. 


J Montage et dressage 


31. Dans un cul-de-poule, mélangez 300 g 32. Faites légèrement chauffer (à 50 °C) 33. Garnissez de compotée de griottes (environ 


de compotée de cerises avec 80 g de cerises l'imbibage cerise-verveine. À l'aide d'un TIO g). Etalez à la petite spatule coudée, 
réservées du cœur coulant. Débarrassez dans pinceau, nappez la crème d'amande cuite avec quasiment jusqu'au bord. 
une poche. le liquide (environ 25 g). 


34. Sur la compotée de griottes, disposez 35. Disposez les cubes de páte sablée et de 36. Disposez des feuilles de verveine fraiches, 

en alternance les trois types de cerises : en gelée de verveine en alternance. puis les amandes taillées en troncons. 

trompe-l'œil, pochées et fraîches. Pochez le coeur coulant dans les petites cavités 
restantes. 


JUILLET-AOÛT 2022 + FOU DE PÂTISSERIE - 73 


GLACES 


CHOCOLATES 


En créme ou en sorbet, le cacao se plaít à étre bien givré! 
Petit tour d'horizon des glaces au chocolat qu'il ne faudra pas rater cet été. 


texte Claire Pichon 


Dirty dwich 

Dans la catégorie foodporn, comment 
ne pas craquer sur les lcy Cookies 

de Cookidiction? Les glaces sont 
réalisées maison par Charlotte Zeitoun, 
la pétillante fondatrice de l'enseigne, 
et sont élaborées avec le méme souci 
de qualité que les cookies : recettes 
super gourmandes, sourcing trés 
soigné, et bien sür, beaucoup d'amour! 
Forcément dressées minute, on les 
croque avec délice, et c'est bien tant pis 
si on s'en met partout. 

Icy cookie, à partir 5,90 € 


© GÉRALDINE MARTENS 
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TOUT CHOCOLAT 


Cacao 2.0 

C'est l’une des grandes tendances chocolatées 

de l'année : l'utilisation de l'intégralité de la 
cabosse de cacao dans le process de fabrication 

du chocolat. Jus, mucilage (la pellicule blanche qui 
entoure les féves) ou cascara (la peau séche des 
féves qui autrefois était simplement jetée) sont 
désormais utilisés et c'est souvent une réussite. 

Le glacier ardéchois Pierre Chauvet n'a pas raté le 
train et livre deux nouvelles interprétations de la 
glace au chocolat : d'abord Tucao, un sorbet issu 
intégralement du fruit cacao sans aucun ajout 
(méme le sucre provient du mucilage), au goüt fruité 
et intense. Ensuite Caboss, une partition marbrée 
où Tucao se mélange à un sorbet issu du jus de la 
cabosse, aux notes de lychee et de fruits exotiques. 
Surprenant et surtout délicieux. 

Caboss et Tucao, à partir de 11,90 € le pot. 


SDR 


Tablettes de choc 

La Meilleur Ouvrier de France David Wesmaël aime 
jouer avec les formats. Sphères, sandwiches, tubes, 
faux fruits se présentent dans les vitrines raffinées 
de sa boutique du Marais parisien. En bonne place, 
trônent pour notre plus grand plaisir de véritables 
tablettes de chocolat fourrées de glace. Les lignes 
sont sobres, les crèmes glacées sont ultra créatives 
et diablement réussies. On croise une composition 
Matcha Muroise, une autre Framboise Passion, une 
super gourmande Noir Cacahuètes, et, pour les fous 
de chocolat comme nous, une addictive tablette Très 
Chocolat. En bouche, les sensations de mâche sont 
intenses, les parfums se dévoilent, les contrastes de 
température réjouissent les sens. 

Tablettes glacées, à partir de 18 € les 275 g. 


Barre de plaq 

Les chocolatiers ultra exigeants de la rue du Nil 
dégainent une collection glacée à leur image : moderne, 
brute et authentique ! Qu'il s'agisse de sorbets 

purs (celui dédié à leur incontournable cru de Maya 
Mountain) ou de compositions sophistiquées (miel et 
graines de chanvre avec topping pollen), toutes les 
créations sont évidemment réalisées avec le plus grand 
soin. De notre côté, nous avouons un faible pour un 
sandwich glacé aux allures de parpaing cacaoté. Pour 
pousser à fond l'intensité de l'expérience, on le choisit 
fourré de sorbet au chocolat noir pur et de pépites 
craquantes. Ça claq ! 

Sandwich glacé noir ou vanille, 7 € 


© DR 
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T 
I rop craquant 
Jamais à court d'idées quand il s'agit 
d'imaginer de nouveaux délices chocolatés, 
le grand Pierre Marcolini propose pour cet 
été une gamme de petits pots rendant 
hommage à la stracciatella. On y découvre 
des glaces réalisées à partir de lait et de 
créme issus de fermes sélectionnées, 
cachant en leur cceur de fines plaques de 
chocolat grand cru. Le contraste des goüts 
et des textures fait mouche! 
Collection frissons, 5,50 € le pot de 150 ml. 


Le magnum 

Amoureux des gros esquimaux vétus de 
chocolat bien craquant? Vous allez foncer 
chez Unico dés votre prochain passage 

à Lyon. Située sur les pentes de la Croix 
Rousse, cette échoppe exemplaire est le 
fruit du travail de Julia et Tiago, qui tous les 
deux mettent leur exigence au servir des 
plaisirs givrés. Tout est fait maison (méme les 
cornets), et la gourmandise ici n'est pas un 
vain mot. Si les parfums changent au gré des 
saisons, c'est qu'ils sont à base de produits 
frais, souvent bio, toujours choisis avec soin. 
Esquimaux à partir de 5,20 € 
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he boss 

Quand Alain Ducasse prend un chantier en main, on le sait, il ne fait pas les 
choses à moitié. L'ouverture de sa formidable glacerie fut donc logiquement 
l'événement givré de l'année 2021, et cette année encore les parfums 
originaux et tellement justes proposés par le gelatiere Matteo Casone 
feront le bonheur des gourmands les plus affütés. Au rayon chocolat, 

on note l'arrivée d'un onctueux mariage avec le gingembre. Une alliance 
qui fait ressortir les notes fraiches et acidulées du cacao, et une texture 
incroyablement soyeuse obtenue par un turbinage savant. Toujours 
disponibles, le surprenant et addictif sorbet à la cascara de cacao et citron, 
et l'incroyable glace au grué et à la ganache. 

La glace Alain Ducasse, 18 € le bac de 500 ml. 
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PARTITION GOURMANDE 


e claloulis aux fruits 
de Benoit Caste 


C'est LE dessert de l'été, celui que l'on aime composer après la cueillette 
des cerises ou le retour du marché, le panier plein d'abricots et de framboises. 
Si chaque famille a sa recette, sa tradition, sa maniére de faire, pourquoi 
ne pas profiter des conseils de l'un de nos plus grands pâtissiers-boulangers 
qui en propose chaque jour dans ses boutiques parisiennes? Faites préchauffer 
le four : ce midi, c'est clafoutis! 


texte Claire Pichon 
photographies Natalia Khoroshayeva 


enoit Castel occupe une place unique dans la 
galaxie sucrée. Quelque part entre la boulan- 
gerie et la pátisserie, son univers se peuple de 
gâteaux aux allures simples, mais réalisés avec un 
savoir-faire rare. Il conseille d'ailleurs beaucoup 
de monde dans le milieu, l'équipe de Babka Zana 
par exemple est venue frapper à sa porte avant de 
se lancer. C'est que Benoit sait allier son amour 
de la pâtisserie gourmande avec un bon sens 
parfait. Matières premières de saison, produits faits maison, recettes 
courtes et savoureuses, ici l'on affiche une volonté d'éco-responsabi- 
lité qui se décline à tous les niveaux et qui frappe par sa sincérité. Et 
sans jamais oublier la gourmandise! La vitrine de sa grande boutique 
de la rue de Ménilmontant déborde de belles et bonnes 
choses : financiers, madeleines, choux, flans, tartelettes, 
entremets, mais aussi biscuits ou granolas ; tout fait envie. 
ll s'est choisi pour emblème un petit carré de sablé, simple 
et joliment dentelé, qui évoque la pureté des gourman- 
dises d'enfance. Le biscuit se pose sur les bons gáteaux de 


breton! » dit-il dans un sourire. Mais la saison préférée du clafoutis, 
C'est bien sür le début de l'été. « Pour moi, la saison parfaite du 
clafoutis, c'est vraiment celle de la cerise; elle lance le mouvement! 
Ensuite, on poursuit et on enchaîne avec tous les autres fruits des 
beaux jours. C'est le dessert de famille absolu, surtout pendant les 
grandes vacances. On en parle au petit déjeuner, on se dit : "Tiens 
aujourd'hui on va faire un clafoutis aux pêches ou aux framboises.” 
Et cela devient l'activité de la journée. » 

Activité d'autant plus appréciée qu'elle est simple et peut se partager 
avec petits et grands. Ce qui n'empéche pas Benoit d'avoir tout de 
méme quelques tours de main à nous confier, histoire de faire de nos 
clafoutis de véritables moments de dégustation d'anthologie. De 
précieux souvenirs de vacances 


LES CLÉS DE LA RECETTE 
SELON BENOIT 


* Ala maison, recouvrez votre moule à 


Benoit et remplace ici les feuilles d'or et autres paillettes 
que l'on trouve parfois ailleurs. 

II était donc logique d'aller le consulter pour parler avec 
lui de l'un de nos gáteaux du dimanche préférés : le cla- 
foutis! « Nous avons toujours le clafoutis en boutique, 
on le garde toute l'année en faisant tourner les garnitures 
en fonction des saisons. En hiver, par exemple, on ajoute 
des pruneaux et cela fait comme un far », précise celui 
qui aime évoquer les liens de la Bretagne avec les arts 
sucrés. « En pátisserie, tout a commencé par le sablé 
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+ Je n'utilise pas de lait, je le remplace 
intégralement par de la crème fleurette. 
Les gens sont contents (rires)! 


* Il faut faire reposer la pâte au minimum 
une journée, c'est très important. Cela 
permet une meilleure caramélisation 
et que cela lève moins. Cela donne 
aussi un côté croustillant aux bords 
de la pâte. 


gratin ou votre moule en métal d'une 
couche de beurre au pinceau, ensuite 
saupoudrez de sucre pour un effet 
encore plus gourmand. 

* J'adore associer la mangue et la 
framboise, ca fonctionne super bien! 


Benoit Casi 
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PARTITION GOURMANDE 


Le clafoutis aux fruits 


Par Benoît Castel (Paris) 


ο ϱ 9 9 


POUR PRÉPARATION CUISSON REPOS 
6 À 8 PARTS 15 MIN 1H 24H 
190g de sucre glace A*La veille 


30g depoudre d'amandes 
55g de farine 
3 œufs 
1 gousse de vanille 
550 ml de crème fleurette 


1 mangue 
1 barquette de framboises 
fraîches 
QS de sucre en poudre pour 
la finition b 
1. Versez le sucre glace, la poudre d'amandes 2. Mélangez au fouet pour aérer (cela évite 
et la farine dans un cul-de-poule. Grattez la d’avoir à tamiser vos poudres). 


gousse de vanille. 


4. Délayez au fouet entre chaque œuf (ne les 5. Cassez un nouvel œuf et mélangez de 
ajoutez pas tous d'un coup). nouveau. 


6. Fouettez énergiquement pour bien 7. Vous devez obtenir un appareil lisse et sans 8. Ajoutez la crème. 
incorporer les œufs. grumeaux. 


9. Mélangez de 10. Vous devez 
nouveau avec le obtenir un appareil 
fouet. onctueux et brillant. 


Laissez reposer une 
nuit. 


JUILLET-AOÛT 2022 + FOU DE PÂTISSERIE + 81 


PARTITION GOURMANDE 


Β. Le jour même 


` 


11. Préparez un moule en silicone (ou un plat à 12. Versez d’abord une petite couche de pâte 13. Laissez reposer quelques instants. Cela va 
gratin beurré). (environ 1 cm) dans le fond. permettre que les fruits ne tombent pas trop 
au fond. 


Ce Les fruits 


b. IA ad 
15. Placez-les délicatement dans le fond du 
moule. 


17. Versez doucement le reste d'appareil à la 18. Le moule doit être bien rempli jusqu'au 19. Placez sur une grille et enfournez pour 1h 
louche. bord. à165 °C. 


20. Saupoudrez de sucre dès la sortie du four. 21. Démoulez délicatement. 22. Décorez de fruits frais et de la gousse de 
vanille grattée. 
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PARTITION GOURMANDE 


EN MODE CHIC 

Pour une version différente et un peu 
plus « pro », on peut aussi préparer les 
clafoutis en format individuel et les faire 
briller avec une légère couche 

de nappage. 
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DESSERT SIGNATURE 


Le Cristal, carottes braisées. 
orange glacée, caviar 


De Jonathan Wahid 
(Auberge de Saint-Rémy-de-Provence) 


Il a fait de la Provence son terrain de jeu, rythmé par les saisons 
et son inspiration. Champion de France de desserts, il signe des assiettes 
d’une finesse et d’une audace incroyables, dans la parfaite continuité 
de la cuisine de la cheffe Fanny Rey. 


texte Raphaële Marchal 


©ANTHONY LUONG. 
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'ESTÉPHANE DE BOURGIES 


JONATHAN WAHID, PÂTISSIER DE NATURE 

Biberonné à la pâtisserie de palace, notamment au Ritz à Paris, 
Jonathan libère sa pâtisserie lorsqu'il arrive en Provence, il y a quinze 
ans : « Je suis passé de desserts assez figés, très pâtissiers, à des 
créations beaucoup plus instantanées, presque sauvages, ancrées 
dans le territoire local », raconte-t-il. En Provence, comme le dit 
Fanny Rey, la cheffe de l'auberge, il n'y a pas quatre saisons, mais 
plus de dix! Cet environnement mouvant et tellement vivant berce 
au quotidien son inspiration, et ses idées d'associations. 


FAITES SIMPLE, VOUS RISQUEZ DE FAIRE BON 

Si Jonathan pioche dans certains souvenirs d'enfance pour créer, 
sa plus grande muse, c'est son environnement alentour, la qualité 
des produits et des cueillettes sauvages. Depuis que Jonathan est 
dans la région, son approche de la pátisserie a énormément évolué. 
De sa formation en palace, il a gardé la rigueur et l'excellence, pour 
la mettre au service d'une spontanéité et d'une instantanéité. Ses 
desserts ont l'ADN d'un cuisinier, ils ne sont jamais figés, vivent et 
se meuvent sans cesse. 


LA SUCROSITÉ, IL LA CHERCHE AILLEURS 
Au méme titre que la cheffe Fanny Rey ne sale qu'avec l'iode et les 
réductions, Jonathan va chercher le goüt du sucre différemment, 
parle chemin le plus long et le plus intelligent : par des maturations 
longues, c'est-à-dire, tout simplement, par le temps. « Plus on attend, 
plus le sucre s'intensifie naturellement, donc on surmürit les fruits 


dans nos potagers ou dans les potagers de nos producteurs, et on 
n'a plus besoin d'ajouter de sucre ensuite. > Son sorbet fraise par 
exemple, il le fait avec des fraises qui sont tellement mûres, tellement 
gorgées de soleil et de sucre, qu'elles en sont presque abimées! 
Elles sont séchées au soleil avant d'être mixées puis glacées, et le 
résultat est irrésistible. 


LA GENÉSE D'UN DESSERT SIGNÉ JONATHAN 

Le point de départ de chacun de ses desserts, c'est une idée d'asso- 
ciation de goüts, des goüts qui n'ont pas été utilisés précédemment 
dans les plats, pour créer la surprise. Ses desserts sont toujours 
assaisonnés comme des plats, avec de l'huile d'olive, des vinaigres, 
de la fleur de sel, du poivre des Alpilles, des baies de genévrier, du 
piment, des herbes... ou encore du caviar! Mais ce caviar justement, 
il est venu magnifier un dessert qui est né dans l'imaginaire de 
Jonathan quand il était encore tout petit, au Pakistan. 


UN DESSERT À LA CAROTTE, SOUVENIR 

D'UNE ENFANCE DANS LE NORD DU PAKISTAN 
À Kohat, dans le nord du Pakistan tout près de l'Inde, Jonathan vit 
jusqu'à ses 8 ans et sa mère lui fait régulièrement un dessert typique 
de la région, des carottes épluchées et ciselées, cuites longtemps 
dans de la cardamome et du jus d'orange. Ce souvenir l'a suivi jusqu'à 
aujourd'hui et il en a fait un hommage, à la fois au Pakistan, à sa 
mère, mais aussi à son père, officier de la Légion étrangère, car c'est 
grâce à lui qu'il a trouvé sa vocation. En effet, sous l'œil bienveillant 
de son père, c'est pendant son service militaire à Nimes que le chef 
découvre la pátisserie et décide d'en faire son métier. 


UN DESSERT AUX AIRS TRÈS SIMPLES, UN POINT 

ESSENTIEL POUR JONATHAN 
Ce pâtissier qui fait de la cuisine a créé un dessert aux mille saveurs et 
textures qui, une fois dans la cuillére, est d'une lecture inébranlable. La 
carotte est juste confite, réveillée parle piment d'Espelette, le poivre 
et la fleur de sel, puis le sorbet à l'orange vient désaltérer les éclats 
du potager, ces bonbons au sucre naturel de fruit uniquement qui 
viennent éclater sous la dent comme des piqûres de gourmandise... 
Le cassis, lui, chatouille la langue et glisse un clin d'œil aux origines 
bourguignonnes de la cheffe, et bien sür le caviar, à la fois gras et 
long en bouche, dépose avec délicatesse toutes les notes d'iode, 
de salinité et de fraicheur qui font de ce Cristal un immense dessert. 


CAROTTE CAVIAR, EN TOUTE SIMPLICITÉ, 

ÀLA MAISON 
Une version « accélérée » de ce dessert à la maison est totalement 
possible, il suffit alors de cuire lentement les carottes dans un jus 
de carotte réduit à la cardamome verte, et de les servir confites 
avec une purée de carotte, un sorbet de jus d'orange frais pressé 
comme un granité juste pris au congélateur, une cuillére de créme 
fouettée et, au moment de servir, un filet de Saint-Germain et un 
peu de praliné noisettes et fleur de sel pour remplacer la salinité 
et la gourmandise du caviar. 


« Plus on attend, plus le sucre 


s'intensifie naturellement, 
on n'a plus besoin d'en 
ajouter ensuite » 
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DESSERT TRENDY 


t - 
Babka amour 


« Le praliné amande est plus difficile à trouver que le 
praliné noisette, c'est un mélange d'amandes et de N 


m u " 
caramel broyés en poudre grossiére. Vous pouvez le 4 
: p l A = 
trouver tout prët dans des commerces spécialisés ou le —. 
faire vous-même. Pour les pétales de rose, achetez des — ^x 
boutons de rose séchés et détachez délicatement les ΑΔ. d τ 
pétales pour ne pas trop les effriter. > r κ k . 
í ` 
RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 124 || —— * `x αἱ 
_ ` w τ 


C'est l'une des références incontournables du nouveau Paris sucré : chez Babka 


Zana, il y a tous les jours la queue. Les gourmands se pressent à la porte de la 
petite boutique de la rue Condorcet, pour déguster une babka aux pistaches, 
une hallah filante, ou l'un de leurs ravissants rugelachs. [hommage rendu ici 
aux traditions pâtissières de la communauté juive est d'une sincérité totale. 
Le succès est tel qu'une deuxième adresse vient d'ouvrir et qu'un premier livre 
rassemblant le meilleur de leurs recettes est paru aux éditions Hachette. Nous 
sommes heureux de vous en proposer quelques extraits. 


recettes Babka Zana 
photographies Géraldine Martens 
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Cheesecake au labneh 


< Le labneh s'achëte dans des boutiques orientales, turques ou grecques. ll se présente 
en boules conservées à l'huile dans des bocaux en verre. La pâte sablée : on la 
surnomme la pâte 1, 2, 3 : 100 g de sucre, 200 g de beurre, 300 g de farine + une pincée 
de sel + un parfum (facultatif) en accord avec la garniture : zeste de citron ou d'orange, 
cannelle, vanille... Si vous la préparez en grande quantité, la pâte restante pourra être 


© 


POUR 
10 PARTS 


POUR LA PÂTE SABLÉE (150 G) 


350g de farine T55 
250g de beurre 
100g de sucre en poudre 
1 œuf 
1 pincée de sel 
40g de zeste de citron 
10g de zeste d'orange 


350g de labneh 
100g de beurre 
170g de crème fraiche (36 % M. G.) 
2,5g de zeste de citron 
(V? citron non traité) 
1g de zeste d'orange 
(1⁄4 d'orange non traitée) 
35g de jus de citron 
140g de jaunes d'œufs 
75g de farine T45 
30g de Maizena° 
260g de blancs d'œufs 
180g de sucre en poudre 


LA PÂTE SABLÉE 

< Sortez le beurre à l'avance pour qu'il soit 
souple au moment de l'utiliser. 
**Amalgamez rapidement le beurre, le sucre, 
le sel et les zestes d'agrumes. Ajoutez l'œuf, 
puis la farine sans trop travailler le mélange. 
“ Étalez cette pâte très finement, coupez 
un disque de la taille du moule (150 g en 
tout), piquez la pâte un peu partout à l'aide 
d'une fourchette et réservez-la 30 min au 
réfrigérateur. 

< Préchauffez le four à 180 ° C. Faites cuire 
le fond de pâte 25 à 30 min. Il doit être un 
peu brun. 


LA GARNITURE 

< Chauffez ensemble au bain-marie (l'eau doit 
être juste frémissante) le labneh, le beurre, la 
créme et les zestes d'agrumes. Ajoutez le jus 
de citron et les jaunes d'œufs. 

< Mélangez la farine et la Maizena* et versez 
en 3 fois dans la préparation précédente 


surgelée pour d'autres usages. » 


9 9 


PRÉPARATION REPOS 
1H 40 MIN 


en battant bien à chaque incorporation. 
Vous pouvez vous aider à bien mélanger en 
terminant avec un mixeur plongeant. 

< Préparez une meringue souple : mixez 

un bon moment les blancs d'œufs à vitesse 
moyenne, avec la moitié du sucre d'abord, 
attendez au moins 5 min, ajoutez le quart du 
sucre (la moitié de ce qu'il reste), attendez 

5 min, puis ajoutez le reste du sucre et 
attendez encore 5 min. La meringue doit étre 
souple, bien qu'assez serrée. 

+ Versez toute la meringue dans la préparation 
au labneh. Mélangez d'abord au fouet puis, si 
possible, avec une spatule, pour bien racler le 
fond. L'ensemble doit être homogène. 


© 


CUISSON 
1H20 


LA CUISSON 

< Préchauffez le four à 200 ° C. 

< Chemisez de papier sulfurisé les parois d'un 
moule à hauts bords de 24 cm de diamètre. 
Posez le rond de pâte sablée au fond du moule 
et versez la préparation (1,25 à 1,3 kg) jusqu'aux 
deux tiers du moule. Pour éviter les bulles 

d'air ou les fissures, tassez bien le contenu en 
tapotant la base du moule, du plat de la main 
par en dessous. Laissez cuire au bain-marie 
(placez le moule dans la léchefrite et versez 

de l'eau chaude dedans) pendant 25 à 30 min. 
Puis baissez à 110 °C pour 50 min. 

+ Éteignez et laissez reposer 20 min dans le 
four, porte entrouverte. 
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DESSERT TRENDY 
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La B.B. 
(Babka de Benoit Castel) 


« BB pour la babka de Benoit (Benoit, c'est Benoit Castel, la bonne fée qui s'est 
penchée sur le berceau de Babka Zana dés que l'idée a germé en nous). Une babka 
Ἔνι. pour fêter les 1 an de ΒΖ, πε pouvait être que la sienne. > 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 124 A RE; » 
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DESSERT TRENDY 


Feuilleté au zaatar 


Le zaatar est un mélange d'épices à base de thym et de sésame que l'on retrouve 
dans la cuisine levantine. ll vient relever la brioche feuilletée de ses parfums vifs et frais 
qui pourra accompagner un repas ou servir de snack à toute heure. 


© 


POUR 
10 PIÈCES ENV. 


POUR LA PÂTE À BRIOCHE FEUILLETÉE 
(LA VEILLE) 


250g de farine T45 

de sel 

de sucre en poudre 

12g de levure fraîche de boulanger 

de lait entier 

de beurre (1) + 20 g pour le moule 
de beurre (2) 


POUR LA GARNITURE 
QS de zaatar 
2 citrons non traités (zestes) 


POUR LA DORURE 


2 jaunes d'œufs 


LA PÂTE À BRIOCHE FEUILLETÉE (LA VEILLE) 
La pâte est une pâte feuilletée à 3 tours ou à 
3 plis. C'est une sorte de páte levée feuilletée, 
proche de celle que l'on utilise pour faire des 
croissants. Mélangez tous les ingrédients, sauf 
le beurre (2) (attention, la levure ne doit jamais 
toucher le sel) au robot 3 min à vitesse 1, puis 
15 min à vitesse 2. Sinon, procédez à la main. 
Vous obtenez une páte assez lisse. Réservez 

1 nuit au réfrigérateur. 

<Façonnez la pâte en un rectangle 3 fois plus 
grand que le morceau de beurre (2). Posez ce 
morceau de beurre au centre du rectangle de 
pâte et repliez les bords à droite et à gauche, 
en portefeuille. Étalez la pâte en un rectangle 
3 fois plus grand, retournez-le et repliez-le 

en 3 comme précédemment. Recommencez 
cette opération 3 fois en tout. C'est ce que l'on 
appelle le tourage. Laissez reposer ce páton 1h 
au réfrigérateur. 


LA GARNITURE ET LES FINITIONS 

< Étalez la pâte en formant un rectangle de 
40 cm de largeur et 5 mm d'épaisseur. Passez 
une main trempée dans l'eau (pas trop!) sur la 
surface pour l'humidifier un peu. Saupoudrez 
de zaatar et de zestes de citron. Roulez la pâte 
sur sa largeur. Coupez chaque extrémité pour 
une finition plus nette, puis tranchez tous les 
2 cm. Chaque rouleau pése environ 70 g. 
“Posez ces rouleaux à plat sur une plaque 
recouverte de papier sulfurisé en les espacant, 


9 


REPOS 
TNUIT+4H 


9 


PRÉPARATION 
50 MIN 


© 


CUISSON 
10 À 12 MIN 


couvrez-les d'un torchon propre et laissez-les 
pousser 2 à 3 h selon la température ambiante 
(plus il fait chaud, plus vite ça pousse). 
**Préchauffez le four à 210 ° C. À l'aide d'un 


pinceau, badigeonnez les rouleaux des jaunes 
d'œufs additionnés d'un peu d'eau. Enfournez 
pour 10 à 12 min. 


JUILLET-AOÛT 2022 + FOU DE PÂTISSERIE - 89 


DESSERT TRENDY 


Babka perdue 
« Vous doserez le sucre en fonction du pain utilisé : restes de brioche, hallah, 
miche au levain, pain de mie brioché ou non. Pour le pain perdu, il faudra ajouter 
80g de sucre cassonade au mélange lait-crème. Dégustez ensuite avec du sucre 
cassonade, de la pâte à tartiner, de la confiture, du miel ou du sirop d'érable... une 
boule de glace, une crème anglaise, de la crème fraîche, de la chantilly, de la sauce 
chocolat ou du caramel au beurre. » 


© ο 9 ο 


POUR PRÉPARATION REPOS CUISSON 
6 PARTS 10 MIN 2 À 3 JOURS 4À 6 MIN 
+ 15 MIN 


6 tranches épaisses de babka cake 
chocolat-noisette ou d'autres babkas 
cakes ou rolls 

50cl de lait entier 
25cl de crème fleurette ou liquide 

4 œufs 

1 c.àc.de cannelle (facultatif) 

100g de beurre 


TROIS JOURS AVANT 

5 Laissez la babka rassir 1 jour. Coupez-la en 
6 tranches épaisses et laissez-les rassir encore 
Tà 2 jours en les retournant de temps 

en temps. 


LE JOUR MÉME 

< Dans un plat creux, mélangez le lait et la 
créme. Immergez les tranches de babka au 
moins 15 min et retournez-les. Elles doivent 
étre complétement imbibées sans se déliter. 
+ Cassez les œufs dans une assiette creuse 
et fouettez-les. 

+ Faites doucement fondre le beurre dans 
une poéle à revétement antiadhésif (la moitié 
si vous les poélez par 3). Passez chaque tranche 
de babka dans les ceufs battus, puis faites-les 
cuire doucement dans la poéle 2 à 3 min par 
face. Utilisez une spatule pour les manipuler, 
les tranches ont tendance à se défaire. 
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Rugelach pé 
ugelach pécan, 
sirop d'érable 
« Le poids de la garniture représente 1/3 du poids de la pâte, sauf 
exception, quand la garniture est un peu forte en goût, pour |ë sésame 
noir au citron par exemple. Notre rugelach cuit mesure 5 cm de largeur 


par 4 cm de hauteur. On peut trouver du praliné auxmoix dê pécan dans 
les commerces pour professionnels de la restaüratiónz» 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 125 D d 


Extraits de Babka 
Zong, de Sarah et 
Emmanuel Murat, 
Photographies de 
Géraldine Martens, 
Stylisme d'Élise 
Dumas, chez Hachette 
Cuisine, 22,50 €. 
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BOULANGERIE 


La brioche Cookie Doughs 


de Margaux Aycard (Le BAB, Paris) 
Ge Trois lettres, BAB pour < bar à brioches > et un seul mot 


d'ordre : offrir la meilleure brioche de Paris sous toutes les formes 


" possibles. C'est le joli pari que s'est lancé cette jeune cheffe 
N avec ses délicieuses recettes salées et sucrées. 
texte Eugénie Pont 
4 photographies Sébastien Dubois-Didcock 
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orsque l'on entre dans la petite boutique de 
Margaux Aycard, il n'est pas difficile de deviner 
le produit phare de la maison. Entre l'alléchante 
vitrine qui laisse découvrir les recettes du moment 
et le néon qui donne le ton (« Life is short, eat 
brioche »), on sait que la star du comptoir, ici, c'est 
la brioche. C'est aprés un bachelor en cuisine, suivi 
d'une spécialisation en pâtisserie à la prestigieuse 
école Ferrandi, que Margaux est devenue cheffe 
des cuisines du restaurant de Charles Compagnon le « 52 » à Paris en 
2017. Elle y reste deux années puis, en 2019, elle décide de se lancer 
dans la grande aventure et d'ouvrir sa propre boutique. Pourquoi un 
bar à brioches? Tout simplement parce qu'elle part du constat que 
c'est un produit 100 % francais que tout le monde aime, mais qui 
est plus souvent achetée industriel au supermarché que frais chez 
le boulanger. Elle a aussi compris que ce serait un formidable terrain 
de jeu pour sa créativité. Sucrée ou salée, feuilletée ou tressée, en 
roll ou perdue, la brioche permet de multiples déclinaisons. Loin de 
s'arréter aux iconiques babkas ou brioches à sucre, elle s'amuse des 
recettes traditionnelles qu'elle décline à l'envi comme la « Queen » 


Aman, une version moelleuse du kouign-amann, ou des versions 
sucrées-salées comme la brioche feuilletée bacon, sirop d'érable 
ou la quiche à base de pâte feuilletée briochée. C'est aussi le cas 
avec cette belle recette franco-américaine qui allie parfaitement le 
moelleux de la brioche à un insert de pâte à cookie crue : un combo 
plus que gagnant! 


BOULANGERIE 


La brioche Cookie Dough 


Par Margaux Aycard (Le BAB, Paris) 


© v» 9 9 


PRÉPARATION : REPOS : CUISSON : 
6 BRIOCHES 45 MIN 13H+2H30 40 MIN 
INDIVIDUELLES 


POUR LA PATE À BRIOCHE 
(LA VEILLE) 


POUR LE CRAQUELIN COOKIE 


POUR L'INSERT COOKIE DOUGH 


1 plaque de 6 empreintes rondes 125g de farine 50g de farine 
de 10 cm de diamètre 300g de farine T45 100g de beurre 50g de beurre pommade 
1emporte-pièce de 10 cm de 7g deselfin 50g de sucre semoule 50g de sucre cassonade 
diamètre 40g de sucre semoule 50g de sucre muscovado 10g de pépites de chocolat 
100g de lait entier 5g delait 
15g de levure fraîche de 2g de fleur de sel 
boulanger 60g de pépites de chocolat 1 jaune d'œuf 
NOg d'œufs QS d'eau 
150g de beurre 
A: La pâte à brioche (la veille) 
T 
- 
+ 


4. Mélangez d'abord à vitesse lente pour que 
le beurre ne chauffe pas trop. 
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2. Recouvrez le mélange levure-lait de farine 
pour l’isoler, puis ajoutez les œufs, le sel et le 
sucre. 


5. Puis passez en vitesse moyenne pendant 
10 min jusqu'à ce que le beurre soit bien 
incorporé et que la pâte se décolle des 
parois et < claque >. Sa température en fin de 
pétrissage doit se situer entre 22 et 24 *C. 


7. Couvrez d'un 
film plastique et 
laissez pousser 
1h à température 
ambiante. La pâte 
doit doubler de 
volume. 


3. Commencez à pétrir à vitesse lente pendant 
4 min jusqu’à ce que la pâte se décolle des 
parois. Ajoutez alors le beurre légèrement 
ramolli. 


6. Déposez la pâte dans un récipient : 
rapprochez les deux extrémités et déposez 
la boule de pâte ainsi formée dans le bol en 
mettant les extrémités au fond. 


8. Dégazez la pâte 

en l'écrasant avec 

la main, vous devez 
sentir que la pâte 
retombe. Puis 
recouvrez d'un film 
alimentaire et mettez 
au froid pendant 12 h. 


BOULANGERIE 


B * Linsert cookie dough 


9. Étalez la farine sur 
une plaque et faites- 
la torréfier dans 

un four préchauffé 

à 160 *C pendant 

30 min (elle ne prend 
pas de couleur). 


10. Une fois que 
la farine a refroidi, 
mettez-la dans un 
cul-de-poule avec 
tous les autres 
ingrédients. 


TI. Mélangez 12. Formez des 
l'ensemble à la boules de páte de 
main jusqu'à 40 g et posez-les 


homogénéisation de 
la masse. 


sur une plaque 
recouverte de papier 
cuisson. Placez-les au 
congélateur pendant 
1h. 


— À y 
d 
13. Dans un cul-de-poule, placez la farine, le 14. Mélangez jusqu'à l'obtention d'une pàte 15. Formez une boule avec la páte, placez-la au 


beurre et la cassonade. homogène. centre entre deux feuilles de papier cuisson et 
étalez-la au rouleau à 2 mm d'épaisseur. 


SAS, SR 


16. Détaillez 6 disques avec l'emporte-piëce. 17. Déposez des pépites de chocolat sur chaque disque. Puis faites-les 
refroidir 30 min au congélateur pour les manipuler plus facilement. 
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BOULANGERIE 


D* Le montage 


ei zk. 
TRE £ 
c vở CÁ — ¿ 


a pâte j taillez 6 pâtons de 115 g. 20. Rassemblez les extrémités de chaque 
de 30 cm de long et 8 cm de large. pâton au centre. 


22. Disposez les boules dans les moules. 


` ` ` 1 EUR, A ¿. ay ES WEN adu 
23. Faites-les poussez 30 min dans un four à 24. Déposez un disque de craquelin sur 25. Faites cuire 40 min dans un four à chaleur 
chaleur traditionnelle à 30 °C (pas tournante, chaque brioche. traditionnelle préchauffé à 160 °C. 


car cela assécherait la páte et donnerait un 
effet craquelé). À l'aide d'un pinceau, dorez la 
surface. 


26. Incisez le fond de votre brioche en faisant une croix avec un 27. Insérez une boule de pâte à cookie. 
couteau. 
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DES VARIATIONS 


Parisienne, de Nanterre ou vendéenne, la brioche 
est une spécialité française qui offre un terrain 

de jeu inépuisable aux boulangers. Jamais avares 
de gourmandises, ils ont eu la riche idée de 
l'hybrider avec son cousin américain: le cookie, 
et ca fait des merveilles. Que la páte à cookies 
(dough) soit placée en insert, en craquelin sur 

le dessus ou tout simplement comme socle sablé, 
le cookie se préte facilement à l'exercice de style 
de la modernisation des brioches. Petit florilége 


des meilleures versions du moment. 


RETROUVEZ LES RECETTES PAGE 126 ||| — > 


COOKIE BRIOCHE AVOINE COURGE FRAMBOISE (xL 
Par Erwan Blanche et Sébastien Bruno (Boulangerie Utopie, Paris) LA BCBG PÂTE À TARTINER 


Chaque week-end, les vrais gourmands parisiens sont 
Kee m Sanh TP Par The French Bastords (Paris) 
accrochés à leur téléphone pour étre sürs de ne pas rater 


l'invention éphémère du duo de boulangers Erwan Blanche Les French Bastards ont encore frappé fort avec cette 

et Sébastien Bruno. Vous étes chanceux si vous étes passés BCBG (brioche cookie bien gourmande). Le chef boulanger- 
le week-end oü cette petite beauté était exposée en vitrine. pâtissier Julien Abourmad et ses deux acolytes Emmanuel 
Bien moelleuse, elle renferme un petit coeur acidulé de Gunther et David Abehsera n'ont bien qu'une idée en 
confit de framboise et est surmontée d'un appareil à cookie téte depuis leur ouverture : pousser toujours plus loin la 
au chocolat framboise et des graines de courge torréfiées « bastardise » à coups de cookie coulant, cruffin fondant 
délicatement croustillantes. ou autres créations diaboliquement régressives. Cette 


petite BCBG, garnie chez eux de leur emblématique pâte 
à tartiner, est surtout recouverte d'un crumble de cookie, 
pour qu'il soit bien certain de ne pas pouvoir y résister. 


BRIOCHE COOKIE CHOCOLAT ET NOISETTE 


Par Tristan Rousselot (Prince de Golles, Poris) 


La plus chic des brioches c'est bien celle-ci. Rebondissante 
et estampillée « Prince de Galles », elle est l'oeuvre du chef 
pâtissier Tristan Rousselot. Souvent associé à son excellent 
saint-honoré que vous avez forcément déjà vu quelque 
part, le chef est aussi un maitre quand il s'agit de brioches et 
autres viennoiseries. Dans cette brioche palace, le craquelin 
cookie posé sur le dessus cache un coeur de praliné et une 
ganache noisette qui en fera fondre plus d'une, 


GYOURILICIOUSSS ET @LENVERSDUDESSERT 
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SUPERNATURE 


Les fleurs & plantes 
aromatiques 


Elles sont les joyaux de la pâtisserie. 


texte Catherine Kluger 
photographies Guillaume Czerw 


ue ce soit pour parfumer, donner de la couleur ou les deux, 

les herbes aromatiques et les fleurs font partie des ingrédients 

« classiques » de la pâtisserie. C'est encore plus vrai en été 

où l'on a d'autant plus envie de fraîcheur. C'est la saison ou je 
m'amuse à infuser du tilleul, de la menthe, à ajouter du basilic en 
pesto, de l'eau de rose ou du sirop de sureau dans ma pâtisserie. 
J'ai utilisé auSSi des fleurs directement dans la pâte pour décorer mes sablés 

et leur donner la délicatesse d'un bouquet champêtre. Associées aux fruits d'été 
rouges, noirs où jaunes, elles les subliment, que ce soit dans une tarte, un gâteau 
ou tout simplement dans une salade de fruits. À tester et adopter! 


TIRAMISU 
FRAISE & BASILIC 


Le tiramisu pour mes fils, c'est forcément café, marsala 

et poudre de cacao ; toute variation déclenche 
invariablement la méfiance. Pourtant cette version 

d'été a remporté son petit succès par sa fraîcheur et 

ses couleurs. On peut varier les fruits à l'envi et aussi 

les herbes aromatiques, mais pour moi le basilic reste 

le plus typé et gourmand, sans compter son pouvoir ὶ 
évocateur qui nous transporte tout de suite en été. 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 128 j| E ω 


SABLÉS VERVEINE 


© 


POUR 
30 SABLÉS ENVIRON 


Je suis partie de ma recette de pâte à tarte 

« classique » que j'ai légèrement modifiée avec 
de la poudre de noix de cajou et un peu d'eau 
de fleur d'oranger. Je propose ces sablés tels 
quels avec des fruits, une glace, un thé glacé... 
On peut leur donner la forme que l'on souhaite 
et les conserver plusieurs jours dans un bocal 
hermétique. 


200g de farine 
55g de poudre de noix de cajou torréfiées 
au four 15 min à 160 *C 

100g de sucre glace 
1 pincée de sel 

120g de beurre bien froid coupé en dés 
1 œuf moyen battu 
1 c.à s. d'eau de fleur d'oranger 


POUR DÉCORER 


1 bouquet de verveine fraiche 
1 poignée de fleurs alimentaires 
(sureau, capucine...) 


+ Je mélange farine, poudre de noix de cajou, 
sucre glace, eau de fleurs d'oranger et sel. 

< J'ajoute le beurre froid en dés et je sable 

à la main ou au robot pour obtenir un sable 
bien fin. Je forme un puits pour incorporer 
l'œuf battu et former une boule, sans trop 

la travailler. 

+ Je filme la pâte et la laisse refroidir au frais 
au moins 1 h avant de l'étaler et, juste avant 
d'obtenir l'épaisseur souhaitée, j'ajoute les 
fleurs. Je passe un dernier coup de rouleau à 
pâtisserie pour écraser délicatement les fleurs 
dans la pâte. 

+ Je découpe les biscuits à l'emporte-piéce 
de la forme souhaitée et je les pose côte 

à côte sur un papier sulfurisé. 

+ Je pique délicatement chaque biscuit que 
je pose bien à plat et dépose au congélateur 
pendant au moins 30 min ou au réfrigérateur 
au moins 1 h. 

* À la sortie, je cuis au four à 160 °C pendant 
25 à 30 min. 
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SUPERNATURE 


ROULÉ SANS GLUTEN À LA COMPOTÉE 
D'ABRICOTS PARFUMÉE À LA MÉLISSE 


J'aime particulièrement dans ce roulé le 
contraste entre le biscuit moelleux, la crème 
légèrement sucrée, parfumée à la mélisse et la 
compotée d'abricots qui apporte une pointe 
d'acidité. 

Le biscuit peut étre préparé la veille et j'adore 
ce roulé, lorsqu'il en reste, le lendemain alors 
qu'il est légèrement imbibé. 

Malgré son apparence, ce roulé n'est pas 
particuliérement fragile à transporter. En 
revanche, je conseille un bon couteau pour ne 
pas l'écraser au moment de le couper. 

Dans cette recette, on peut varier aussi bien 
les fruits (compotée de péche, de prunes ou 
de figues) que les herbes aromatiques (basilic, 
verveine, sauge...). 
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POUR 
4/6 PARTS 


POUR LA CREME (LA VEILLE) 


200g de crème fraîche liquide entière 
65g de mascarpone 
20g de sucre de canne 
1 bouquet de mélisse 


POUR LE BISCUIT 


3 gros œufs 

2 jaunes d'œufs 
60g de sucre de canne 
60g de farine 


POUR LA COMPOTÉE 


500g dabricots bien mûrs 
1 c.às.de miel 
* Quelques feuilles de mélisse 


LA CRÈME (LA VEILLE) 

Idéalement la veille ou le jour même au 
moins 1 h à l'avance, je fais bouillir la crème 
pour y faire infuser la mélisse. Je laisse refroidir 
et je réserve au frais. 


LA COMPOTÉE 

516 mets mes abricots avec juste un fond 
d'eau dans une casserole à feu moyen à 
compoter pendant une vingtaine de minutes 
avec les feuilles de mélisse en baissant le feu 
quand les abricots commencent à fondre. 
“Je retire du feu et j'ajoute le miel. Je 
débarrasse et je laisse complétement refroidir. 


LE BISCUIT 

“Pour réaliser le biscuit, je mets dans un 
saladier ou le bol d'un robot 1 ceuf, les jaunes, 
la farine et le sucre et je fouette à grande 
vitesse avant de rajouter un par un les 2 autres 
ceufs. 

s Je laisse le batteur tourner jusqu'a ce que le 
mélange ait triplé de volume, soit blanc et de 
la consistance d'une mousse légère. 

+ J'étale sur toute la surface d'une plaque du 
four, recouverte d'un papier sulfurisé huilé, et 
surtout de manière uniforme. 

< J'enfourne à 200 °C pendant 8 à 10 min 
jusqu'à ce que le biscuit soit coloré. 

**À la sortie du four, je fais glisser sur une grille 
pour éviter que le biscuit s'humidifie puis, 
lorsqu'il est refroidi, je le détache délicatement 
du papier sulfurisé et je coupe une des largeurs 
qui terminera la roulade pour avoir un résultat 
bien net. 

Le biscuit et la compotée peuvent être 
réalisés à l'avance. 


LE MONTAGE 

Le jour même je retire les feuilles de mélisse 
de la crème, j'ajoute le mascarpone et le sucre, 
et je monte le tout en chantilly bien ferme. 

s J'étale sur le biscuit la compotée puis la 
créme et je roule sur toute la longueur. 

“Je coupe les extrémités et je réserve au frais 
jusqu'au moment de servir. 


SUPERNATURE 


^ 
GAT 

Ici à la rose, parfois au sureau et en hiver à la tonka 
ou au thé matcha c'est le gáteau qui met tout le 
monde d'accord par sa texture aérienne et son 

| glaçage gourmand. || me fait penser aux pâtisseries 
anglo-saxonnes et, pour les plus gourmands, on peut 
faire deux couches de glacage au lieu d'une. Il est 
plus léger qu'il n'y parait et se conserve plusieurs 
jours au réfrigérateur. 


RETROUVEZ LA RECETTE PAGE 127 || 5; * 
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TEA TIME 


En faire 
tout un cake 


En vacances, c'est le gâteau que l'on préfère : moelleux, gourmand, il nous suit 
dans tous nos pique-niques et enchante les petits déjs dans le jardin comme 
les goûters à la plage. Bonne nouvelle : les éditions Marabout en font le tour 

dans un ouvrage consacré aux gâteaux de voyage issu de leur excellente 
collection des petits manuels, et c'est Mélanie Dupuis et Anne Cazor qui 
unissent leurs forces pour nous en dévoiler tous les petits secrets. En voilà 
deux extraits, à dévorer à toute heure de la journée. 


texte et recettes Mélanie Dupuis et Anne Cazor photographies Pierre Javelle 
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POUR 
1 GÂTEAU 


TEATIME 


CARROT CAKE 


9 ο 


PRÉPARATION CUISSON 
1H30 1H 


DE 10 À 12 PARTS 


Qu'est ce que c'est? 

Pâte à gâteau aromatisée à la carotte, 
muscade et cannelle, recouverte d'un glacage 
au Philadelphia. 


ariante 
Remplacez le Philadelphia du glacage par du 
mascarpone. 


Point délicat 
Réalisation du beurre pommade. 


Conservation 
Stockez 4 à 5 jours dans une boite au 
réfrigérateur. 


Conseils 

Le Philadelphia peut étre remplacé par du 
fromage à tartiner type Saint Moret. 
Concassez les cerneaux de noix. 

Fendez le cake au bout de 15 à 20 min de 
cuisson afin de contrôler la craquelure. 


9 


REPOS 


1NUIT «1H 


POUR LE CARROT CAKE (LA VEILLE) 
200g de carottes (3 à 4 carottes) 
150g d'œufs (3 œufs) 
200g desucre 
1758 de farine 
10g de levure chimique 
2g desel 
2g de cannelle en poudre 
2g de muscade râpée 
100g d'huile de tournesol 
120g de cerneaux de noix 


POUR LE GLAÇAGE 


100g de beurre 
100g de sucre glace 
200g de Philadelphia® 


LE CARROT CAKE (LA VEILLE) 

< Chemisez un moule à cake de 23x7x7 cm. 
Préchauffez le four à 170 *C. 

< Épluchez et râpez les carottes pour obtenir 
200g. 

+ Fouettez les œufs avec le sucre pour rendre 
le mélange mousseux. 

«5 Tamisez ensemble la farine, la levure, le 

sel, la cannelle et la muscade. Incorporez 
délicatement les poudres séches au mélange 
ceufs et sucre. Ajoutez les carottes rápées. 
“Réservez 20 g de noix pour le décor, mettez 
le reste des noix ainsi que l'huile dans le 
précédent mélange, homogénéisez puis versez 
dans le moule à cake. 

*#+Enfournez pour 1 h. Au terme de la cuisson, 
laissez tiédir puis démoulez sur une grille. Une 
fois complètement refroidi, filmez et mettez 
une nuit au réfrigérateur. 


LE GLAÇAGE 

** Mettez le beurre à consistance pommade, 
placez-le dans la cuve du batteur avec le sucre 
glace et fouettez pour homogénéiser. Ajoutez 
le Philadelphia et terminez le mélange. 

< Répartissez sur le cake à l'aide de la palette, 
puis disposez les noix réservées pour le décor, 
mettez 1 h au réfrigérateur avant dégustation. 


JUILLET-AOÛT 2022 « FOU DE PÂTISSERIE - 103 


Q 


POUR 
8 À 10 PARTS 


LA 5 


Quest ce que c'est? 

Pâte à gâteau au chocolat masquée d'une 
ganache crémeuse, enrobée d'un glaçage 
rocher après cuisson. 


Déclinaison 
Ajoutez 30 g de rhum dans l'appareil à cake 
en fin de préparation. 


Conseil 
Imbiber le cake à la sortie du four le rendra 
plus moelleux. 


Conservation 
Stockez une semaine dans une boite 
au réfrigérateur. 


250g delait 
50g dejaunes d'ceufs (3 à 4 ceufs) 
50g desucre 
150g de chocolat noir à 60 % de cacao 
(minimum) 
1 févedetonka 


POUR LE SIROP D'IMBIBAGE 
80g d'eau 
40g desucre 


250g d'œufs (5 œufs) 

75g de sucre inverti (trimoline) 
125g desucre 

75g de poudre d'amandes 
120g de farine 
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TEATIME 


CAKE ROCHER 


9 ο 


PRÉPARATION 
1H 30 


CUISSON 
40 MIN 


25g de cacao amer en poudre 
8g delevure chimique 
120g decréme liquide (30 % MG) 
75g debeure 
50g de chocolat noir à 70 % de cacao 


POUR LE CHABLON 


50g de chocolat noir à 66 % de cacao 


POUR LE GLACAGE ROCHER 


300g de chocolat noir à 66 % de cacao 
260g de chocolat au lait 
160g d'amandes hachées 

50g d'huile de pépins de raisin 


LA GANACHE CRÉMEUSE 

+ Blanchissez les jaunes avec le sucre. 

+ Mettez le lait à bouillir et versez-en la 
moitié sur le mélange jaunes-sucres. Une 

fois homogène, reversez dans la casserole. 
Remettez à chauffer à feu moyen en remuant 
à la spatule jusqu'à ce que la crème nappe, à 
85 °C. 

< Stoppez la cuisson, ajoutez aussitôt le 
chocolat, mélangez puis mixez. Ajoutez un peu 
de fève de tonka râpée à la fin. 


LE SIROP D'IMBIBAGE 
+ Faites bouillir l'eau et le sucre en mélangeant 
au fouet, puis laissez refroidir. 


LE CAKE CHOCOLAT 

< Préchauffez le four à 150 °C. 

+ Faites fondre le beurre et le chocolat au 
bain-marie. 
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REPOS 
2H40 


< Mélangez les œufs, la trimoline et le sucre, 
puis ajoutez la poudre d'amandes. 

si Tamisez la farine, la levure et le cacao, 
incorporez-les au mélange précédent. Ajoutez 
la crème liquide, puis le mélange beurre- 
chocolat. Coulez dans un cadre de 22 x 32 cm, 
enfournez pour 40 min environ. 

Sortez du four, laissez refroidir 10 min, puis 
enlevez le cadre. Imbibez le cake avec tout 

le sirop à l'aide d'un pinceau. Laissez refroidir 
complétement. 


LE CHABLON 

Retirez le chapeau du cake à l'aide d'un 
couteau-scie sur quelques millimétres afin 
d'égaliser la hauteur. Coupez le cake en deux 
afin d'obtenir deux rectangles de 11 x 16 cm. 
Retournez-en un et chablonnez-le. 
Retravaillez légèrement la ganache à la 
Maryse afin de l'assouplir. Pochez la moitié 
de la ganache avec une douille n° 12 sur 

le rectangle chablonné, cóté chablon en 
dessous. Disposez le deuxième rectangle 
dessus et pressez légèrement. Mettez le reste 
de ganache en poche à douille munie d'une 
douille chemin de fer. Masquez le cake, puis 
lissez à la spatule. Mettez 2 h au réfrigérateur. 


LE GLAÇAGE ROCHER 

+ Préparez le glaçage rocher. 

+ Mettez le cake sur une grille posée sur une 
plaque, puis coulez le glaçage d'une extrémité 
à l'autre. Attendez quelques minutes, puis 
disposez sur un plat et mettez au réfrigérateur 
pour au moins 30 min avant de déguster. 


TEA TIME 
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POURQUOI ÇA MARCHE PAS ? 


Pourquoi mes babas ne sont pas svmpas ? 


Arriëre-garde pâtissière des desserts de brasserie, le baba au rhum met en œuvre deux technologies 
pâtissières bien connues : la pâte levée et sa faculté de rétention de liquide. Mais pourquoi se 
délitent-ils? Pourquoi sont-ils secs? Pourquoi piquent-ils le nez? On vous explique tout ça. 


texte Jean Mathat-Christol 


LES INGRÉDIENTS SONT MAL DOSÉS 


D'une facon générale, les brioches fantaisies originaires 
d'Allemagne ou d'Alsace - le kougelhopf, la babka, le 
solilem désormais oublié — ont donné lieu à des variantes 
créées dans la foulée par les pâtissiers français (savarin, 
gâteau de Compiègne, gâteau chaudron...) qui ont toutes 
en commun d'étre trés hydratées (ceufs, beurre) et peu 
sucrées, parce qu'on ajoute des fruits secs à la páte 

crue et du sirop sur la páte cuite (voire de la chantilly au 
service). Donc, n'ajustez pas le beurre et le sucre à votre 
convenance au risque de déséquilibrer la recette, car la 
quantité de beurre dépend de la farine et celle de levure, 
du sucre! Le taux d'humidité doit permettre à la mie du 
baba d'étre souple comme une brioche, mais plus serrée 
pour pouvoir se gonfler de liquide à la dégustation. 


LA POUSSE EST INCOMPLÈTE OU EXAGEREE 

Goût âcre, pâte qui déborde... c'est un probléme de levure 
ou de pousse! Comme toujours, quelle que soit la recette 
que vous utilisez, soyez aussi exact que possible : un ou 


PARCE QUE... VOUS AVEZ FORCÉ SUR LE RHUM! 


Attention, ce n'est pas du rhum pur que l’on verse sur les 
babas - même dans la légende du roi de Pologne, il aurait 
plutôt arrosé un reste de kougelhopf de vin vieux, type 
malaga ou tokaj -- mais un sirop lui-même aromatisé au rhum 
(et éventuellement de quelques zestes d'agrumes). 

On suppose que Stohrer, qui eut l'idée d'arroser le baba 
aussitót démoulé de sirop tiéde, le fit à base de liqueur 

de tanaisie avant de se tourner vers le rhum (on lui doit aussi 
la variante avec raisins secs). 

Lorsque les fréres Julien font au xix* siécle une couronne 

de brioche garnie de créme (et la nomment en hommage 

à Brillat-Savarin), ils choisissent de l'imbiber d'un sirop 
parfumé à l'absinthe et au kirsch. En Campanie, les Italiens 
arrosent leur baba avec un sirop de rhum ou de limoncello. 
Dans tous les cas, ce n'est jamais, jamais avec un alcool pur : 
laissez cette fantaisie aux brasseries parisiennes qui vous 
laissent la bouteille de rhum à discrétion! 


deux grammes de levure peuvent 
faire la différence. Pour obtenir une 
páte savoureuse, il faudrait la laisser 
pousser entre 8 et 12 h à 27 *C 
avec pas plus de 2 % du poids total 
en levure. Donc, si votre recette 
précise 18, 23 ou 37 g de levure, 
n'arrondissez pas à 20, 25 ou 40! 
Notons par ailleurs que les recettes 
actuelles sont assez chargées en 
levure pour permettre aux pátes de 
pousser au froid. 


-. E 
ILLET-AOÛT 2622 ντ 


© BULLIZ 


CINQ ASTUCES POUR UNE PÂTE À BABA 
QUI FAIT LA DIFFERENCE 


Mettez tous les 

e ingrédients à la même 
température. Cassez les 
œufs au préalable, détaillez 
le beurre en cubes et 
mettez tous les ingrédients 
au frigo (oui, la farine et le 
sucre aussi!) dès la veille. 
Le pétrissage échauffe la 
pâte : si les ingrédients 
sont froids, vous pourrez la 
pétrir plus longtemps (lui 
donner plus d'élasticité, et 
donc une mie plus serrée) 
sans risquer que le beurre 
se dissocie. 


Salez les ceufs. Une 
e fois les ceufs cassés, 
battez-les en omelette et 


ajoutez la quantité de sel 
prévue pour la totalité de 
la páte. Le sel va fluidifier 
les blancs, ainsi une 
omelette bien homogène 
s'incorporera d'autant 
mieux à la páte. 


DH Utilisez de la levure 
e } ° fraîche. Ne mégotez 
pas avec un vieux bout 
de levure ramolli dans 
une boite au frigo. Vous 
risquez d'en mettre plus 
(car vous savez qu'elle 
sera moins active) sans 
forcément obtenir le 
résultat voulu. Une levure 
fraiche doit ëtre friable et 
ne pas sentir l'aigre. 


Pétrissez plus 

- e longtemps que vous 
l'imaginez. Au batteur, 
commencez en petite 
vitesse et augmentez 
progressivement. À la 
main... ce sera encore plus 
long, mais pas impossible, 
comme beaucoup d'entre 
nous l'ont découvert lors 
du confinement! 


PS  Nedorez pas 

e ) ° au jaune d'œuf, On 
vous le dit depuis toujours, 
mais c'est toujours utile 

de le rappeler : la dorure, 
C'est un ceuf battu entier, 
ou un jaune additionné 

de lait ou d'eau. 


TECHNIQUE 


Attention, les recettes qui suivent sont l’œuvre de pâtissiers 


professionnels. Tous les jours, l'équipe de Fou de Pâtisserie 


donne le meilleur d'elle-même pour vous faire découvrir leur talent. 


Ils ont la gentillesse de partager avec vous leurs recettes, 
le plus souvent inédites. Car c'est cela la pâtisserie : l'échange, 
le partage, la transmission. C'est unique et rare. 


Ces recettes sont le fruit de leur travail acharné, passionné, 


exigeant. Ils nous les confient pour que nous puissions les publier. 


De nombreuses relectures sont effectuées avec la plus grande 
rigueur par la rédaction afin que ces recettes soient lisibles, 
accessibles et exactes. Mais les journalistes du magazine ne sont 
en aucun cas responsables de leur contenu, ils ne les écrivent pas ; 
seuls les chefs le font et nous leur en laissons la paternité 


Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir à réaliser leurs créations. 


INDEX DES RECETTES 


Babka amour 

Babka perdue . 

Bcbg páte à tartiner. 

Brioche cookie chocolat et noisette 
Brioche cookie dough 

Cake roche 


Chaud-froid de chocolat et praliné noisettes116 
Cheesecake au labneh 8 
Cheesecake pêche verveine et balsamiqu 
Clafoutis aux fruits .. 81 
Cookie brioche avoine courge framboise .... 126 
Feuilleté au zaatar 

Fleur de pêche 

Fleurs de printemps au parfum d'ananas, 
gingembre et jeunes pousses d'agastache 
Fraisier 

Gáteau à la rose 

Gáteau basque 

Gáteau glacé tahini amlou 

Green kiss 

Kouign à moi 

La B.B. (babka de Benoit Castel) 

Le cristal, carottes braisées, orange glacée, 
cavia 

Mirabellier 


Mystère glacé. 

Roulé sans gluten à la compotée d'abricots 
parfumée à la mélisse 

Rugelach pécan, sirop d'érable 

Sablés verveine . 

Sundae paris-brest 

Tarte abricots, pistaches et amandes fraîches118 
Tarte Bourdalou 117 
Tarte Bourdalou .38 
Tarte griotte verveine .70 
Tarte pëche, rose et cumin 120 
Tartelettes poires-amandes T19 
Tea pêche. 120 
Tiramisu fraise & basilic . 128 
Trifle classique 

Vacherin vanille framboise... 
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LEXIQUE 
USTENSILES 


πει 
ΡΕ VOYAGE 


À quoi sert de courir si l'on peut manger en se déplaçant? 


texte Séverine Renou 


Petits gâteaux ο e 
lls nous accompagnent 

au quotidien. 

ο MOULE À FINANCIERS 

De quoi subvenir à ses besoins. 


© MOULE À MADELEINES 


De quoi avoir la nostalgie. 


© MOULE À CANNELÉS e | ° 


ll est bien carrossé. 


O MOULE À MUFFINS l 
Pour un US trip. 


En déplacement 9 1 9 ΗΡΕΜΗ 
Voyager en toute sécurité. [3 EET L TT] 
ο BOÎTE DE TRANSPORT À GÂTEAUX Ce 
Tout reste à sa place. à, HH + + 
© SAC À TARTE 
Idéal pour les balades champêtres. 

— 


© BOÎTE À BISCUITS 


Tout le monde peut piocher dedans. 


© BOÎTE À CAKE 


Jamais sans mon cake. 
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Gros sàteaux 
Quand on prend le large. 


© MOULE À MANQUÉ ROND 


Option gâteau nantais ou 
fondant baulois. 


© MOULE À CAKE DE VOYAGE 


Déclinable en tant de versions. 


@ MOULE PAIN DE GÉNES 
Pas forcément pour partir en 
Italie. 


O MOULE À BUNDT CAKE 
Gâteau de Savoie 
ou Annécien ? 


© MOULE À KOUGLOF 


En route pour l'Alsace! 
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FICHES PRO 


TRAVAILLER LES FRUITS D’ÉTÉ 


C'est la saison de nos fruits préférés! Grâce aux techniques de l’école Ferrandi, 
on va savoir les travailler. 


MONDER DES PÉCHES 


INGRÉDIENTS + Plongez-les dans de l'eau 


Péches bouillante pendant 20 secondes. 
** À l'aide d'une écumoire, 
Cuisson : 20 secondes récupérez les péches puis 


plongez-les dans de l'eau froide 


MATÉRIEL pour arréter la cuisson. 


Couteau d'office < Retirez la peau délicatement. 
Écumoire 


+ À l'aide d'un couteau d'office, 
faites une incision en forme de 
croix sous les péches. 


HISTORIER UN MELON 


Cette technique permet d'apporter une découpe esthétique 
aux fruits. 


INGRÉDIENTS d'office sur cette ligne puis 


Melon enfoncez le couteau en biais 
jusqu'au centre du fruit. 

+ Retirez la lame et répétez 

Couteau d'office l'opération pour obtenir un effet 


dents de scie sur tout le tour. 
+ Incisez très légèrement tout + Le fruit est coupé en deux. 
autour du melon pour obtenir À l'aide d'une cuillère, ótez 
un repère. l'ensemble des graines au centre. 
«> Placez la pointe du couteau 
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FLEUR DE PÊCHE 


POUR : 8 PERSONNES 
PRÉPARATION : 1H 30 
RÉFRIGÉRATION : 2H 

CUISSON : 15 À 20 MIN 
CONSERVATION : 24 H 


Cercle à tarte de 18 cm de Ø 
et 2 cm de hauteur 

Chinois 

Mandoline 

Pinceau 


POUR LA PÂTE SABLÉE 


75g de beurre 

47g de sucre glace 

15g de poudre d'amandes 
Ya gousse de vanille 

125g de farine 

30g d'œuf 
1g de sel 

50g de chocolat blanc 


POUR LA COMPOTÉE 
DE PÉCHES AU VIN 
1kg de pêches 
25g de vin rouge (syrah) 
33g de sucre 
Ya gousse de vanille 


80g d'eau 
80g desucre 
10g de jus de citron 


POUR LA CREME VERVEINE 


2g de gélatine en feuilles 
3g de feuilles de verveine 
séchées 
45g *75 g de crème liquide 
35 % de MG 
6g de sucre glace 


POUR LES FINITIONS 


Quelques feuilles de verveine 


LA PÁTE SABLÉE 

+ Sablez le beurre, le sucre 
glace, la poudre d'amandes, les 
grains de la demi-gousse de 
vanille préalablement fendue 
en deux et grattée, le sel et la 
farine puis incorporez l'ceuf. 
Laissez reposer la páte 2 h au 
réfrigérateur. 

s Abaissez-la à 3 mm 
d'épaisseur puis foncez-la dans 
le cercle à tarte préalablement 
beurré. Faites cuire le fond 


de tarte à blanc pendant 15 à 
20 min à 170 *C (th. 5/6). 

«5 Faites fondre le chocolat 
blanc au bain-marie. En fin de 
cuisson, à l'aide d'un pinceau, 
étalez une fine couche de 
chocolat blanc fondu sur le fond 
de tarte. 


LA COMPOTÉE DE PÉCHES 
AU VIN 

+ Lavez les pêches. Coupez 
une tranche d'environ 2 cm 
(plus grande épaisseur) juste 
avant le noyau et procédez de 
la méme manière de l'autre côté 
du noyau, et ce avec l'ensemble 
des péches. Avec le reste des 
péches, coupez 130 g en petits 
cubes de 1 cm de côté. Faites 
cuire à l'étouffée avec le vin, le 
sucre et la vanille pendant une 
vingtaine de minutes à feu doux 
et à couvert. Laissez refroidir. 


LE SIROP 
** Dans une casserole, portez à 
ébullition l'eau, le sucre et le jus 


de citron. Laissez refroidir. 


LA CRÈME VERVEINE 

+ Réhydratez la gélatine dans 
de l'eau froide. 

+ Dans une casserole, faites 
chauffer 45 g de créme puis, 
hors du feu, faites infuser la 
verveine à chaud pendant 

10 min. Passez le tout au chinois 
puis réchauffez de nouveau pour 
dissoudre la gélatine réhydratée 
et égouttée. 

+ Montez le reste de crème 
avec le sucre pour obtenir une 
chantilly puis incorporez-y la 
créme infusée lorsqu'elle est 

à 20 °C. Faites cette dernière 
étape au moment du montage 
pour que la créme ne soit pas 
encore figée. 


LE MONTAGE 

** Disposez les cubes de péches 
au vin rouge égouttés dans le 
fond de la tarte, puis coulez par- 
dessus la créme verveine. Laissez 
prendre au réfrigérateur 20 min. 


Pendant ce temps, coupez les 
tranches de péches, réservées 
à l'étape de la compotée, trés 
finement dans la largeur à l'aide 
d'une mandoline. Trempez- 

les dans le sirop pour éviter 
l'oxydation et disposez-les en 
rosace sur la tarte. Ajoutez 
quelques feuilles de verveine 
fraiche en décoration. 


FRUITS FERRANDI PARIS 
RECETTES ET TECHNIQUES 
D'UNE ÉCOLE 
D'EXCELLENCE, 

marion, 29,90 € 
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CAHIER RECETTES 


Toutes les recettes qui vous ont séduits dans nos pages sont expliquées ici. 


D'ICI ET D'AILLEURS 


GREEN KISS 


Par Jérémie Runel (La Fabrique 
Givrée, Aubenas, Lyon, Paris, 
Bordeaux...) 


POUR : 10 PARTS 
PRÉPARATION : 2 H 
CUISSON : 20 MIN 
REPOS : 1 NUIT 


POUR LE NUAGE HERBACE | 
LA VEILLE} 

90 g d'eau (1) 

26 g d'eau (2) 

6,5 g de gélatine en poudre 
80 g de jus de citron jaune 
75 g de sucre cristal 
15gde basilic 

15gde menthe 


POUR LE SORBET BASILIC] 

420 g d'eau (1) 

45g de pulpe de pomme verte 
130 g de jus de citron jaune 
200 g de sucre cristal 

55 g de glucose en poudre 
100 g d'eau (2) 

30 g de basilic 


[THE MAROCAIN] 

580 g d'eau 

220 g de cassonade 

55 g de glucose en poudre 

65 g de pulpe de pomme verte 
40 g de jus de citron jaune 

34 g de menthe marocaine 

2 g de cardamome en graines 


D'OLIVE 

60 g de jaunes d'œufs 

80 g de cassonade 

40 g de crème liquide à 35 % 
60 g de farine de blé 
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25 g d'huile d'olive 
1,2 g de levure chimique 
1,2gde vanille en poudre 


POUR LE PESTO DE BASILIC | 
ET MENTHE 

12g de basilic 

12 g de menthe 

25 g de jus de citron jaune 
75 g d'huile d'olive 

12g de cassonade 

12 g d'amandes entières 


LE NUAGE HERBACÉ 

(LA VEILLE) 

+ Pendant que l'eau (1) et le sucre 
chauffent, gonflez la gélatine dans 
l'eau (2) bien froide. 

+ Faites bouillir le premier mélange 
puis ajoutez la masse de gélatine. 
Laissez refroidir. 

+ Mixez les herbes avec le jus 

de citron, centrifugez, chinoisez 

et mélangez au sirop (ce dernier 
doit étre retombé à 30 'C). Laissez 
prendre au frais pour la nuit. 

+ Foisonnez puis dressez 25 g 
dans des moules demi-sphères de 
quelques centimètres de large et 
laissez prendre au congélateur. 


LE SORBET BASILIC 

+ Chauffez l'eau (1) avec le glucose. 
* A 45 C. ajoutez le sucre et 
montez à 85 'C puis refroidissez 
rapidement. 

+ Mixez le jus de citron avec l'eau 
(2) et le basilic. Passez le tout à la 
centrifugeuse puis mélangez au 
sirop. 

+ Mixez le tout, turbinez et réservez 
au congélateur. 


LE SORBET MENTHE 

* Chauffez l'eau à 70 Ὁ, ajoutez la 
menthe et la cardamome broyée. 
Infusez 15 min puis chinoisez. 

+ Chauffez l'infusion avec les sucres 
å 85°C. 

+ Refroidissez puis ajoutez le jus de 
citron et la pomme. Mixez le tout et 
turbinez, réservez au congélateur. 


LE MOELLEUX À L'HUILE 
D'OLIVE 

+ Mélangez les jaunes d'œufs avec 
la cassonade. 


+ Ajoutez la farine tamisée. la 
levure et la poudre de vanille. 
Mélangez, puis versez la crème 
liquide froide. Terminez avec l'huile 
d'olive. 

+ Réservez 3 h à température 
ambiante 

+ Beurrez une boite de conserve 
de 6 à 8 cm de diamètre Chemisez 
de papier sulfurisé, cuisez à 150 `C 
pendant 20 min environ 

9 Ala sortie du four, démoulez et 
laissez refroidir. 


LE PESTO 

+ Grillez les amandes au four ou à 
la poêle. 

+ Mixez les herbes avec l'huile 
d'olive. le jus de citron, les amandes 
refroidies et la cassonade. 

+ Conservez au frais. 


LE MONTAGE 

+ Sortez les sorbets 15 min avant le 
montage. 

* Au fond de votre récipient, posez 
un beau disque de moelleux, 
arrosez de pesto. 

+ Dressez une boule de chaque 
sorbet. terminez avec les demi- 
sphères de nuage herbacẻ. 


SUNDAE PARIS-BREST 


Par Plan D (Paris 10*) 


POUR : 4 PARTS 
PRÉPARATION : 4 H 
REPOS:2H 


390 g de lait d'avoine 

80 g de pâte de noisette 

80 g de sucre semoule 

129 d'huile de coco désodorisée 


POUR LA SAUCE NOISETTE 
30 g de sucre 


22 g de crème de soja 
30 g de pâte de noisette 
Sel 


POUR LE FUDGE 

50 g de cassonade 

10 g d'huile de coco désodorisée 
20 g de crème de soja 

10 g de pâte de noisette 

Fleur de sel 


POUR LES FINITIONS 
25 g de noisettes concassées 
Fleur de sel 


LA GLACE NOISETTE 

+ Dans une grande casserole, faites 
chauffer le lait d'avoine avec la pâte 
de noisette. le sucre et l'huile de 
coco. Remuez au fouet pour que 
tout soit homogène. 

+ Vous devez pousser le mélange 
à 80 Ὁ puis laissez revenir à 
temperature ambiante. 

+ Turbinez alors avec votre 
sorbetière. 


LA SAUCE 

+ Chauffez l'ensemble des 
ingrédients à feu doux. Mélangez 
bien. 

5 Une fois que c'est homogène, 
débarrassez et laissez refroidir. 


LE FUDGE 

+ Mélangez tous les ingrédients 
dans une casserole à feu doux. 
Montez à 115 `C tout en remuant 

+ Versez sur une plaque avec du 
papier sulfurisé, sur à peu près 1cm 
d'épaisseur. 

+ Placez 2 h au frais. 


LE DRESSAGE 

+ Concassez les noisettes, 

+ Dressez la glace dans une 
coupelle. Nappez de sauce à l'aide 
d'une cuillère ou d'une pipette. 

+ Ajoutez des dés de fudge et des 
noisettes concassées, 

+ Terminez par une pincée de fleur 
de sel 


LE KOUIGN À MOI 


Par David Wesmaël 
(La Glacerie Paris) 
POUR : 2 ENTREMETS 
DE 6 PERSONNES 
PRÉPARATION : 4 H 
CUISSON : 1H 
REPOS : 12H 


DE FROMENT CARAMÉLISÉ | 

510 g de lait entier 

50 g de sucre en poudre (1) 

130 g de sucre en poudre (2) 

45 g de crème entière (35 % Mg) 
40 g de poudre de lait écrẻmé o % 
20 g de jaune d'œuf 

90 g de grains de froment 

3 g de pectine à confiture 


95 g d'eau minérale 

90 g de sucre en poudre 
300 g de pulpe de pommes 
< Bénédictin > 

30 g de jus de citron jaune 
1g de pectine à confiture 


100 g de sucre à caraméliser (1) 
50 g de crème liquide entière 
(35 % MG) 

100 g de beurre salé 

100 g de sucre en poudre (2) 


150 g de beurre doux 

140 g de sucre en poudre 

3 g de fleur de sel de Guérande 
60 g de jaunes d'œufs 

200 g de farine T55 

10 g de levure chimique 


100 g de praliné noisette 
30 g de chocolat au lait 


CAHIER RECETTES 


100 g de brisures de Gavottes 


60 g d'eau 

10 g de sucre semoule 

105 g de glucose sirop 

4 g de pectine à confiture 
150 g de pulpe de pommes 


Hen 

70 g de sucre en poudre 

85 g de lait ribot 

60 g de jaunes d'œufs 

135 g de crème liquide entière 
(35 % MG) 


LA GLACE AU LAIT DE FROMENT 
CARAMÉLISÉ (L'AVANT-VEILLE) 
+ Mettez les grains de froment sur 
une plaque de cuisson et torréfiez à 
150 'C pendant 30 min. 

+ Dans une casserole. versez le 
sucre en poudre (1) et mélangez 
régulierement jusqu'à l'obtention 
d'un caramel foncé. Décuisez 
prudemment le caramel en ajoutant 
le lait entier. 

+ Quand le liquide est à 20 `C. 
ajoutez la moitié du sucre (2) et la 
poudre de lait écreme. Fouettez 
régulièrement en continuant la 
chauffe. 

+ À 30 `C, ajoutez la crème entière 
et le jaune d'oeuf et fouettez 
réguliérement en continuant de 
chauffer. 

+ À 45 C. ajoutez l'autre 

moitié du sucre mélangé à 

la pectine. Continuez à cuire 
jusqu'a 85 `C. Versez les grains 

de froment torréfiés et chauds 
dans la préparation et mixez 
immédiatement 

+ Refroidissez rapidement à 4 `C 
en disposant la préparation au 
réfrigérateur et laissez reposer 1 
nuit (12 h). 

+ Mixez à nouveau et tamisez le 
mélange. 

+ Si vous avez une machine à 
glace, turbinez. Si vous n'avez pas 
de machine à glace, placez le 
mélange de glace froid dans un 
saladier et positionnez l'ensemble 
au congelateur pendant 15 min 
Mélangez au fouet et remettez au 
congélateur. En reproduisant cette 
operation 4 à 5 fois, vous obtiendrez 
une glace de la texture souhaitée 
pour L'utilisation ou la dégustation. 


LE SORBET POMMES 
(L'AVANT-VEILLE) 

< Dans une casserole. faites 

un sirop avec l'eau et la moitié 
du sucre. Chauffez tout en 
fouettant A 45 , ajoutez tout en 
fouettant l'autre moitié du sucre 
préalablement mélangé avec la 
pectine. Pasteurisez à 85 'C. 

+ Refroidissez le mélange à 
minimum 40 `C, versez-le sur 

la pulpe de pommes et mixez. 
Refroidissez rapidement à 4 'C au 
réfrigérateur. 

+ Laissez reposer une nuit ou 4 h 
au minimum. Mixez à nouveau la 
préparation et turbinez. 


LE CARAMEL (L'AVANT-VEILLE) 
+ Mettez le sucre (1) à sec dans 
une casserole et chauffez tout en 
mélangeant régulièrement, jusqu'à 
l'obtention d'un caramel très foncé. 
+ Décuisez avec la creme liquide et 
ajoutez le sucre (2). Faites bouillir et 
laissez refroidir à 35 `C. 

+ Ajoutez le beurre coupé en 
morceaux et mixez ou fouettez 
jusqu'à la fonte complète et 
lhomogénéisation du mélange. 

5 Laissez refroidir une nuit au 
réfrigérateur. 


LE SABLÉ BRETON 
(L'AVANT-VEILLE) 

+ Mélangez le beurre pommade, le 
sucre et le sel de Guérande. Ajoutez 
graduellement les jaunes d'œufs. 
Incorporez la farine et la levure. 
chimique tamisées. 

+ Mettez la pâte au réfrigérateur 
pendant une nuit. 

+ Etalez la pâte à 0.5 cm 
d'épaisseur et détaillez deux cercles 
de 16 cm de diamètre. 

+ Cuisez à 160 `C au four pendant 
25 min 


LE PRALINÉ CROUSTILLANT 
(L'AVANT-VEILLE) 

+ Faites fondre le chocolat au lait. 
Ajoutez le praliné et mélangez 

+ Ajoutez ensuite les brisures de 
Gavottes et mélangez 

+ Apposez une couche de praliné 
croustillant sur toute la surface des 
disques de sablé. Laissez durcir au 
réfrigérateur. 


LE GLACAGE (L'AVANT-VEILLE) 
+ Dans une casserole. faites un 


Sirop avec l'eau et le sucre semoule 
mélangé à la pectine. 

+ Dans un grand bol. mélangez le 
glucose et la pulpe de pommes. 
Versez le sirop sur la préparation. 

+ Chauffez le glacage à 70 `C. 
Laissez refroidir à 4 'C toute une 
nuit 


LA MOUSSE GLACÉE AU LAIT 
RIBOT (LA VEILLE) 

5 Dans une casserole, mettez la 
moitié du lait ribot. les jaunes et le 
sucre. 

+ Sans cesser de fouetter, 
chauffez jusqu'à 85 'C puis versez 
immédiatement dans une cuve 
de batteur. Fouettez la préparation 
au batteur jusqu'à complet 
refroidissement 

+ Lorsque le mélange est froid, 
ajoutez la seconde moitié de lait 
ribot et incorporez délicatement 
et simultanément la créme 
liquide préalablement fouettée 

et mousseuse. Réservez pour le 
montage. 


LE MONTAGE (LA VEILLE) 

+ Dans un moule ou cercle de 

16 cm de diametre, déposez le 
disque de sablé et croustillant. 

+ Coulez sur 1 cm la mousse 
glacee et laissez figer au 
congélateur. 

* Pochez une couche de caramel 
Sur 1⁄ cm d'épaisseur et remettez 
au congelateur. 

+ Pochez 1 cm de couche de 
sorbet pomme et laissez figer. 

*# Laissez bien prendre au 
congelateur jusqu'à pouvoir 
démouler facilement 

* Dans un moule plus grand, 
chemisez bien avec la glace au lait 
de froment 

+ Déposez votre ensemble 
précédent, biscuit vers Le haut. 

+ Lissez avec la glace au lait de 
froment et laissez au congélateur 
pour la nuit 

# Le jour J, démoulez l'entremets 
puis laissez-le au congélateur. 

+ Chauffez doucement le glacage 
à 35 `C. Glacez l'entremets sur une 
grille. 

* Stockez au congélateur, 
positionnez-le au réfrigérateur 

30 min avant dégustation. 
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MYSTÈRE GLACÉ 


Par Florent Margaillan 
(Grand-Hótel du Cap-Ferrat, 
A Four Seasons Hotel) 


POUR : 8 PARTS 
PREPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 1 H 10 
REPOS: 6H 


POUR LA MERINGUE 

100 g de blancs d'œufs 
80gde sucre 

80 g de sucre glace 


POUR LE CARAMEL AU BEURRE | 
SALE 


200 g de sucre 

335 g de creme 

135 g de glucose 

Y? gousse de vanille 
40 g de chocolat 
de couverture lait 
85 g de beurre 

3 g de fleur de sel 


POUR LE PARFAIT VANILLE] 
130 g de jaunes d'œufs 
70 g de sucre 

40 g d'eau 

300 g de crème 

1 gousse de vanille 

1 feuille de gélatine (2 g) 


ÉCORS 

50 g de brisures de crépes 
dentelle 

100 g d'amandes hachées 


LA MERINGUE 

+ Montez les blancs en neige en 
ajoutant petit à petit le sucre. 

** Ala fin, incorporez à la Maryse le 
sucre glace tamisẻ. 

< Retournez des moules en 
silicone demi-sphères de 2.5 cm de 
diamètre et pochez des boules de 
3,5 cm de diamètre de meringue. 

© Séchez 1 h au four à 90 `C. 
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CAHIER RECETTES 


LE CARAMEL 

+ Chauffez la crème avec le 
glucose et la vanille. 

+ Faites un caramel à sec avec 
le sucre. Déglacez avec la crème 
chaude, recuisez l'ensemble à 
106 `C 

+ Laissez refroidir à 40 `C. 
incorporez le chocolat fondu, le 
beurre et la fleur de sel 

+ Mixez 


LE PARFAIT 

+ Chauffez l'eau et le sucre à 117 `C. 
Faites fondre la gélatine ramollie 
dans le sirop. Versez petit à petit sur 
les jaunes, en fouettant. Fouettez 
jusqu'à ce que le mélange triple de 
volume. 

+ Montez la crème avec la vanille, 
incorporez-la. 


LES DÉCORS ET LE MONTAGE 
+ Torréfiez les amandes hachées 
10 min à 150 'C. Mélangez-les avec 
les brisures. 

+ Garnissez vos petites meringues 
avec le caramel 

+ Dans des moules sphères de 
6.2 cm de diamètre, garnissez aux 
% de parfait vanille. Insérez les 
meringues, lissez à hauteur avec 
le parfait. 

** Congelez au moins 6 h. 

+ Démoulez et roulez-les dans 

le mélange d'amandes et crépes 
dentelle. 


VAGHERIN VANILLE 
FRAMBOISE 


Par Laurent Le Daniel (Rennes) 


POUR : 3 GRAND VACHERIN 
PRÉPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 2H 

REPOS :12H*4H 


POUR LA CRÈME GLACÉE VANILLE | 
KLA VEILLE) 

193 g d'eau 

1,5 gousse de vanille 


435 g de lait entier 

60 g de poudre de lait à o % 
60 g de glucose atomisé 
105 g de sucre 

15 g de sucre inverti ou miel 
100 g de beurre 

25 g de jaunes d'œufs 


POUR LE SORBET FRAMBOISE 
[(LA VEILLE) 

500 g de pulpe de framboise 
ou purée 

120 g de sucre 

90 g de glucose atomisé 

7 9 de stabilisateur 

285 g d'eau 


POUR LA MERINGUE SUISSE] 
80 g de blancs d'œufs 

80 g de sucre semoule 
60 g de sucre glace 


LA CRÈME GLACÉE VANILLE 
(LA VEILLE) 

+ Grattez les gousses de vanille, 
faites-les infuser dans l'eau au frais 
jusqu'au lendemain (en gardant de 
côte les grains récupérés). 

+ Le lendemain, chinoisez les 
gousses, rajoutez de l'eau si besoin 
pour revenir au poids initial. 

+ Ajoutez le lait, mettez à chauffer. 
A 10 `C. incorporez la poudre de lait. 
+ À 20 "C, incorporez le sucre. le 
glucose atomisé et le sucre inverti 
* A30 `C. incorporez les jaunes. 

+ A35 `C. incorporez le beurre 
préalablement fondu 

+ Portez le tout à 85 `C tout en 
mixant au mixeur plongeant 

+ Faites refroidir rapidement au 
frais, laissez maturer 12 h ou 24 h. 


LE SORBET FRAMBOISE 

(LA VEILLE) 

+ Chauffez l'eau à 20 `C puis ajoutez 
les sucres. 

+ A 40 °C, ajoutez le stabilisateur et 
chauffez jusqu'à 85 'C. Réservez et 
laissez maturer 12 h 

+ Incorporez la framboise et laissez 
encore maturer 12 h. 


LA MERINGUE SUISSE 

+ Mélangez les blancs et le sucre 
semoule dans la cuve du batteur 
puis chauffez au bain-marie jusqu'à 
50 'C. Remettez la cuve au batteur 
et fouettez jusqu'à refroidissement 
complet de la meringue. 

** Incorporez à la Maryse le sucre 


glace tamisé 

+ Pochez 2 cercles de 14 cm de 
diamètre (ils feront 15 à 15.5 cm de 
diamètre aprés cuisson). 

+ Pochez le reste de la meringue 
en gouttes de 4 cm de long. 

+ Cuisez les meringues 1 h à 80 °C 
puis 1h à 100 'C. 


LE MONTAGE 

+ Mettez au congélateur un cercle 
de 16 cm de diamètre et 6 cm de 
haut avec un fond de meringue. 
mais aussi un moule en dóme de 
14 cm de diamètre. 

+ On appelle ce préambule 

« sangler », pour éviter de faire 
fondre la glace au montage. 

+ Turbinez la glace à la vanille. 
remplissez le cercle aux 2/3 de 

la hauteur et refermez avec le 
deuxieme disque de meringue. 

+ Avec le reste de la glace à la 
vanille, pochez une spirale dans le 
fond du moule dôme. Réservez tout 
au congelateur. 

+ Turbinez le sorbet framboise. 
Remplissez le moule dome et 
complétez aussi le cercle avec la 
framboise. 

+ Surgelez l'ensemble au moins 
4h. décerclez 

+ Avec le reste de sorbet 
framboise, masquez à la palette le 
dessus de l'entremets et les côtés, 
Rayez les cotés avec un peigne. 

+ Posez le dôme démoulé, décorez 
avec les meringues. 


GÂTEAU GLACÉ 
TAHINI AMLOU 


Par Henri Guittet (Glazed, Paris) 


POUR : 4 À 6 PARTS 
PRÉPARATION : 2 H 
CUISSON : 1Η 
REPOS : 1 NUIT 


POUR LA GLACE AU TAHINI ET HALVA] 
TITE 
350 g de lait 


100 g de crème liquide 

100 g de sucre en poudre 

15 g de poudre de lait écrémé bio 
40 g de jaunes d'œufs 

45 g de tahini 

50 g de halva amande ou 
chocolat 


1rouleau de feuilles filo 
20gde beurre fondu 

50 g de sucre roux 

10 g de cannelle cassia en 
poudre 


200 g de dattes dénoyautées 
45gde sirop d'érable bio 
200 g d'eau 

20gde beurre 


200 g d'amandes entiëres bio 
40 g de miel de châtaignier ou 
d'oranger 

90 g d'huile d'argan bio 
1pincée de sel 


CITRONNEE 

90 g de sucre en poudre 
50 g de blanc d'œuf 

25 g d'eau 

Le jus de 1 citron 


LA GLACE TAHINI ET HALVA 

+ Chauffez le lait jusqu'à 20 `C. 
Incorporez en fouettant là poudre 
de lait. 

+ Montez jusqu'à 35 `C. ajoutez 

en fouettant le sucre et les jaunes 
d'oeufs. 

+ Incorporez la creme et le tahini 
en montant jusqu'à 84 'C tout en 
fouettant 

+ Versez cette crème anglaise dans 
un récipient. Ajoutez le halva et 
mixez au mixeur plongeant pendant 
2 min. 

+ Faites-la refroidir rapidement sur 
un lit de glaçons par exemple et 
laissez 6 à 12 h au frais. 


LA PÂTE FILO CARAMÉLISÉE 

+ Etalez les feuilles de pâte filo en 
superposant 3 feuilles. Découpez 
une forme avec un cercle de 20 cm 
de diamètre. 

+ Répétez l'opération pour avoir 

au total deux cercles de pâte de 

20 cm. 


CAHIER RECETTES 


5 Humectez-les avec du beurre 
fondu, au pinceau. Saupoudrez de 
sucre et de cannelle. 

< Faites cuire 15 à 20 min à 180 `C 
pour obtenir une belle coloration. 
+ Laissez refroidir sur une grille. 


LE CARAMEL DE DATTES 

+ Portez à ébullition l'eau, Le sirop 
d'érable et Les dattes dénoyautées. 
Laissez mijoter à feu doux 15 min. 
+ Ajoutez le beurre. mixez 
l'ensemble et réservez 


L'AMLOU 

+ Torréfiez les amandes 10 min à 
180 `C. En frottant dans un torchon, 
enlevez les peaux. Laissez-les 
refroidir légèrement puis mixez 
avec le sel pour obtenir une poudre 
granuleuse 

+ Ajoutez l'huile par à-coups pour 
obtenir une pàte liquide. 

+ Terminez en mixant avec le miel, 
goütez pour ajuster la quantite de 
mieL 


LA MERINGUE 

+ Commencez à monter les blancs 
avec 20 g de sucre au batteur. 

+ Pendant ce temps, chauffez le 
Sucre restant avec l'eau et le jus 

de citron. Quand ce sirop arrive 

à 118 `C. versez sur les blancs 
mousseux, en fouettant à vitesse 
moyenne. Augmentez la vitesse du 
robot pour serrer les blancs, jusqu'à 
ce que la cuve soit refroidie. 

+ Réservez dans une poche à 
douille saint-honorẻ. 


LE MONTAGE 

+ Turbinez la glace et réservez-la 
en poche au congélateur. 

+ Dans un cercle de 20 cm de 
diamétre et 4 cm de haut chemisé 
de Rhodoid, posez le premier 
cercle de pàte filo. 

+ Parsemez de caramel de dattes 
et coulez la première moitié de la 
glace. 

+ Posez le second cercle de pâte 
filo. parsemez d'amlou. 

+ Coulez la deuxieme moitié de la 
glace à hauteur du cercle, laissez 
prendre au congélateur au moins 
4h 

+ Tracez des lignes avec la 
meringue italienne, brülez-les au 
chalumeau. 

+ Déposez des traits d'amlou entre 


les lignes. 

+ Réservez au congélateur, passez 
l'entremets 20 min au réfrigérateur 
avant dégustation. 


TRIFLE CLASSIQUE 
par Melissa Clark 


POUR : 6 À 8 PARTS 
PRÉPARATION AH 
RÉFRIGÉRATION : DE 3 À 24H 


65 g de sucre cristal 

20 g de Maizena 

1 pincée de sel de mer 

4 jaunes d'œufs 

240 mlde crème entière 

180 ml de lait entier 

1c.àc.de zeste d'orange ou de 
citron (facultatif) 
2c.àc.d'extrait de vanille 
(facultatif) 


190 g de fruits rouges au choix 
1à2c.àc. de sucre cristal 


POUR LE GATEAU] 

6 à 8 biscuits à la cuillère ou 
génoise 

QS de confiture de framboise ou 
fruits rouges 

4 c. às. de sherry, vin de Madère, 
brandy, vin de dessert (ou jus 
d'orange pour la version sans 
alcool) 

240 ml de crème entière 

1c. à c. de sucre glace 

1 poignée d'amandes effilées ou 
cerises fraiches pour décorer 


LA CRÈME PÂTISSIÈRE 

* Dans un grand bol, mélangez le 
sucre, le Maizena et le sel Ajoutez 
les jaunes d'œufs et fouettez 
jusqu'à obtenir une consistance 
lisse. 


+ Dans une casserole de taille 
moyenne. faites chauffer la crème, 
le lait et l'un des ingrédients 
facultatifs à feu moyen jusqu'à 
frémissement. 

+ Fouettez lentement 1/2 tasse du 
mélange de crème chaude dans le 
mélange de jaune d'œuf jusqu'à ce 
qu'il soit bien mélangé. Fouettez ce 
mélange constamment et versez 
lentement le reste de la creme. 

+ Reversez le mélange d'œufs 
dans la casserole et chauffez à feu 
moyen-doux. 

+ Faites cuire la creme pâtissière 
en remuant continuellement et 

en raclant le fond et les bords de 
la casserole pendant 5 à 10 min, 
jusqu'à ce que la crème pâtisserie 
soit suffisamment épaisse pour 
enrober la cuillère. Ne la laissez 
pas bouillir (quelques petites bulles 
suffisent). Si le mélange commence 
à cailler, retirez la casserole du feu 
et fouettez-le intensément pour le 
lisser. 

+ Quand la crème pâtissière est 
épaisse, versez-la dans un bol, 
incorporez la vanille au fouet et 
filmez au contact Laissez refroidir 
pendant au moins 30 min. 

+ À ce stade. la crème peut être 
conservée au réfrigérateur jusqu'à 
3jours. 


LES FRUITS 

** Si vous utilisez des fruits 
rouges, mettez-les dans un bol, 
saupoudrez-les de sucre à votre 
goüt et écrasez-les à l'aide d'une 
fourchette. Laissez macérer 
pendant 20 min 


LE GÂTEAU 

+ Etalez une fine couche de 
confiture sur un cóté des biscuits 

à la cuillere. Disposez les biscuits, 
confiture vers le bas, au fond 

d'un plat moyen ou un bol en 

verre de service. Il faut couvrir 
complètement le fond. Si vous 
utilisez un bol, remontez un peu sur 
les cótés en coupant les biscuits si 
necessaire. 

+ Versez le sherry (ou tout autre 
alcool sur les biscuits pour bien les 
humidifier. Soyez généreux, vous ne 
voulez pas de morceaux secs. 

+ Versez les fruits et tout leur jus 
sur les biscuits. Garnissez de creme 
pâtissière. Filmez au contact et 
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mettez au frais au moins 3 h ou 
jusqu'à 24 h. 

* Au moment de servir, fouettez 
la crëme et le sucre au batteur 
électrique jusqu'à ce qu'ils soient 
moelleux et déposez sur le gâteau. 
+ Servez immédiatement. 


GÂTEAU BASQUE 


Par Patrice lbarboure (Restaurant 
Les Frères Iborboure, Bidart) 


Pour : 5 gâteaux de 20 cm de 
diamètre 

Cuisson : 30 min 

Infusion : 10 min 

Repos : 4 h 


POUR LA PÂTE À GÂTE 
655 g de beurre doux 

480 g de sucre cassonade 
50 g de poudre d'amandes 
200 g de jaunes d'œufs 

45 g d'œufs 

1030 g de farine T55 

15 g de levure chimique 

18 g de sel 

Le zeste d'une orange 

Le zeste d'un citron 

30 g de rhum brun 

5 g d'extrait de vanille 


750 g de lait 

135 g de sucre semoule 

30 g de jaunes d'œufs 

150 g d'œufs 

75 g de poudre à flan 

75 g de beurre doux 

1 gousse de vanille 

2 g d'extrait de vanille 

21 g de rhum brun 

60 g de poudre d'amandes 


POUR LA FINITION 
QS de beurre noisette 
QS de sucre cristal 

100 g de jaunes d'œufs 
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CAHIER RECETTES 


20 g de crème à 35 % de MG 


LA PÂTE À GÂTEAU 

+ Travaillez le beurre au batteur de 
facon a ce qu'il soit pommade. 

+ Ajoutez le sucre cassonade. 

les zestes de l'orange et du citron 
émincés et la poudre d'amandes. 
+ Mélangez la farine avec la levure 
etle sel 

+ Ajoutez ce mélange petit à 

petit au melange beurre et sucre 
en alternant avec les ceufs et les 
jaunes d'œufs. Finissez en versant 
le rhum et l'extrait de vanille. 

+ Déposez cette pâte au frais 
pendant 2 h puis frasez-la pour 

lui donner une bonne texture et 
remettez-la au frais pendant 2 h. 


LA CRÈME PÂTISSIÈRE 

+ Fendez et grattez à la gousse de 
vanille 

+ Dans une casserole, faites bouillir 
le lait avec la gousse de vanille, Les 
grains et l'extrait. Laissez infuser 

10 min, puis chinoisez 

5 Dans un saladier, blanchissez les 
jaunes d'œufs, les œufs et le sucre 
puis ajoutez la poudre à flan 

+ Versez le lait sur les œufs puis 
remettez dans la casserole et 
cuisez jusqu'à ébullition. Ajoutez 

le beurre, le rhum et la poudre 
d'amandes en fin de cuisson. 

+ Portionnez 250 g de crème 
pâtissière par gàteau. 


LE MONTAGE DES GÂTEAUX 

5 Etalez la pâte ἃ 4.5 mm. 

+ Emporte-piècez un cercle de 

24 cm de diamétre pour le dessous 
et un cercle de 20 cm pour le 
dessus. 

+ Chemisez des moules à manqué 
de 20 cm de diamétre avec du 
beurre noisette et du sucre cristal 
+ Foncez chaque moule avec 
l'abaisse de 24 cm puis ébarbez 
l'excédent avec un couteau 

+ Lissez la crème pátissiere au 
batteur et pochez 250 g de creme 
par gâteau. 

+ Etalez au pinceau un peu d'eau 
sur le pourtour à l'endroit où 

les deux pàtes vont se souder. 
Posez l'abaisse de 20 cm dessus 
en soudant bien les bords et en 
chassant bien l'air du gâteau. Le 
haut du gâteau doit correspondre à 
la hauteur du moule 


LA DORURE 

+ Mélangez les jaunes d'œufs et 

la crème. 

+ Dorez trois fois chaque gâteau 
avec ce mélange en laissant sécher 
entre chaque couche et rayez avec 
une fourchette. 


LA CUISSON 

+ Dans un four ventilé préchauffé 
à 170 `C, enfournez les gàteaux 

et laissez cuire 30 min. Démoulez 
seulement quand les gäteaux sont 
tièdes et réservez sur une grille. 


CHAUD-FROID DE 
CHOCOLAT ET PRALIN 
NOISETTES 


rm 


Par Patrice Iborboure (Restaurant 
Les Frères Ibarboure, Bidart) 


POUR : 10 PARTS 
TORREFACTION : 10 MIN 
REPOS ` 24H 


POUR LA GLACE VANILLE (LA VEILLE) 
840 g de lait entier 

260 g de creme liquide 
1gousse de vanille 
1gde perles de vanille 
60 gde trimoline 

100 g de jaunes d'oeufs 
90 g de sucre semoule 
62gde poudre de lait 
2,4 g de stabilisateur 
30 g de pâte vanille 


CHAUDI 


180 g de chocolat noir à 62 % 
150 g de crème liquide 
165 g de blancs d'œufs 


200 g de noisettes du Piémont 
120 g de sucre 

40 g d'eau 

1gde sel 


30 g de grué de cacao 


30 g de fèves de cacao 


200 g d'eau 

300 g de sucre semoule 
20 g de cacao en poudre 
5 g de sucro sosa 


LA GLACE VANILLE (LA VEILLE) 
+ Mélangez le stabilisateur avec la 
moitié du sucre semoule. 

+ Dans une casserole, chauffez le 
lait avec la crème liquide à 40 `C. 
Ajoutez le stabilisateur mélangé au 
sucre. Ajoutez la gousse de vanille 
fendue et grattée, les perles de 
vanille et la pâte vanille. Portez à 
ébullition. 

+ Blanchissez les jaunes d'œufs 
avec l'autre moitié de sucre. Ajoutez 
la trimoline et la poudre de lait 
Versez le lait dessus puis reversez 
dans la casserole et cuisez à 82 `C 
<+ Mettez à refroidir au grand froid et 
laissez maturer au moins 24 h. 


LE SIPHON DE CHOCOLAT 
CHAUD 

+ Cassez le chocolat en morceaux. 
+ Faites bouillir la crème et versez- 
la sur Le chocolat Réalisez une 
ganache. 

Ajoutez les blancs d'œufs très 
légèrement mousseux, 

+ Versez 495 g de cet appareil dans 
un siphon. Gazez à 2 cartouches et 
conservez au bain-marie à 55 `C. 


LE PRALINÉ NOISETTES 

+ Torréfiez les noisettes 10 min à 
160 'C 

+ Cuisez le sucre et l'eau et réalisez 
un caramel Versez le caramel sur 
les noisettes, 

+ Mixez à froid et salez. 


LA FINITION 

5 Hachez grossièrement les fèves 
de cacao à l'aide d'un rouleau. 
Ajoutez le grué et mélangez. 

5 Chinoisez la glace vanille et 
turbinez. 

+ Pour l'écume de cacao. mélangez 
l'eau. le sucre semoule, le cacao en 
poudre et le sucro sosa et portez à 
ébullition. À 50 `C, utilisez un mixeur 
plongeant de façon à réaliser une 
écume. 


LE DRESSAGE 
Dans une verrine, déposez une 


belle quenelle de glace vanille puis 
ajoutez du praliné noisettes. 
Déposez ensuite 45 g de siphon de 
chocolat chaud 

Parsemez du mélange grué et fèves 
de cacao. 

Finissez par quelques cuillerées 
d'écume de cacao et servez 
immédiatement 


GINGEMBRE ET JEUNES 
POUSSES D'AGASTACHE 


Par Patrice lbarboure (Restaurant 
Les Frères lbarboure, Bidart) 


POUR : 10 PARTS 
CUISSON : 3H 
REPOS : 1 NUIT 


162 g de lait de coco 

162 g de crème liquide 

60 g de sucre semoule 

71 g de jaunes d'œufs 

55 g de masse gélatine 200 
bloom 

1 gousse de vanille 

20 g de feuilles d'agastache 
330 g de mascarpone Galbani 


675 g de purée d'ananas 
180 g d'eau 

75 g de sucre semoule 
3,75 g de stabilisateur 

8 g de poudre de lait 

25 g de jus de citron vert 


POUR LA GELÉE ANANAS 
250 g de purée d'ananas 
70 g de purée de mangue 
20 g de jus de citron jaune 
2 g de pectine NH 

5 g de sucre semoule 
1gde perles de vanille 

70 g de masse gélatine 
200 bloom 


CAHIER RECETTES 


POUR LA MERINGUE] 

60 g de sucre semoule 
60 g de sucre glace 
60 g de blancs d'œufs 


POUR LA BRUNOISE ANANAS. | 
[MANGUE ET PASSIONI 

150 g de mangue 

300 g d'ananas 

1 fruit de la Passion 


ET GINGEMBRE] 

400 g de purée d'ananas 
3,3 g de pectine NH 

21 g de sucre semoule 
24 g de gingembre 

12 g de jus de citron vert 
1 gousse de vanille 


250 g de jus de pommes 
12,5 g de gelée végétale 


QS de zestes de citron vert 
QS de jeunes pousses 
d'agastache 


LA CRÈME MASCARPONE 
AGASTACHE (LA VEILLE) 

5 Réalisez une infusion avec le lait 
de coco, la crème. la vanille fendue 
et les feuilles d'agastache. 

+ Blanchissez les jaunes d'œufs et 
le sucre. 

+ Chinoisez l'infusion puis réalisez 
une creme anglaise. Cuisez à 82 `C. 
+ Ajoutez ensuite la gélatine 

et laissez refroidir à 45 'C puis 
mélangez au mascarpone. Mixez et 
réservez une nuit au frais. 


LE SORBET ANANAS 

+ Mélangez le sucre avec le 
stabilisateur et la poudre de lait puis 
ajoutez dans l'eau préalablement 
chauffée à 40 `C. Portez à ébullition 
+ Une fois le sirop tiède. versez sur 
la purée d'ananas. Finissez avec le 
jus de citron vert. Mixez et réservez 
au froid. 


LA GELÉE ANANAS 

+ Chauffez la purée d'ananas avec 
la purée de mangue et les perles 
de vanille. Ajoutez le mélange sucre 
et pectine. Portez à ébullition et 
versez le jus de citron. Une fois le 
mélange à 70 `C. ajoutez la gélatine 
fondue. 


+ Mixez et mettez au frais. 


LA MERINGUE 

+ Mettez les blancs d'œufs à 
monter au batteur avec le sucre 
semoule. Une fois les blancs bien 
montés, ajoutez à la Maryse le 
sucre glace tamisé. 

+ Réalisez des pétales puis cuisez- 
les dans un four à 60 `C pendant 
au moins 3 h. 


LA BRUNOISE 

+ Épluchez la mangue et [ananas 
et taillez-les en brunoise. 

+ Récupérez l'intérieur du fruit de 
la Passion. Mélangez l'ensemble et 
réservez. 


LA SPHÉRIFICATION ANANAS 
ET GINGEMBRE 

4» Mélangez la pectine avec le 
sucre puis ajoutez-les dans la purée 
d'ananas à 40 `C. 

+ Epluchez et taillez le gingembre 
en fines lamelles. 

+ Fendez la gousse de vanille et 
récupérez les grains. 

+ Ajoutez la vanille et le gingembre 
àla purée d'ananas. Portez à 
ébullition et versez le jus de citron 
vert. Recuisez 1 min puis chinoisez 
bien. 

+ Mixez et coulez dans des sphères 
de 4 cm de diamètre et réservez au 
congélateur. 


L'ENROBAGE POMMES 

+ Faites tiédir le jus de pommes 
puis versez la gelée végétale en 
pluie tout en mélangeant Mélangez 
jusqu'à ébullition. Utilisez autour de 
80'C 


LA FINITION ET LE DRESSAGE 
+ Etalez le sorbet à 5 mm et 
détaillez des disques de 5,5 cm 

+ Montez la crème mascarpone 
agastache au batteur puis étalez-la 
Sur 1 mm et détaillez des disques 
de 5,5 cm. Conservez de la creme 
pour le pochage. 

+ Versez la gelée ananas sur une 
plaque avec une feuille guitare et 
détaillez des cercles de différentes 
tailles 

* Trempez les sphères ananas 
gingembre dans l'enrobage 
pommes et laissez décongeler. 

+ Déposez au fond de l'assiette 

un cercle de 7 cm de diamètre 


et déposez à l'intérieur 45 g de 
brunoise ananas, mangue et fruit de 
la Passion et lissez. Retirez le cercle. 
+ Déposez sur la brunoise, un 
disque de creme mascarpone à 
l'agastache. 

+ Déposez sur le disque de creme 
mascarpone, un disque de sorbet 
ananas 

+ Posez une sphère ananas 
gingembre au centre puis réalisez 
un pochage tout autour avec la 
créme mascarpone avec une 
douille cannelée numéro 6. 

+ Déposez sur le pochage 
quelques jeunes pousses 
d'agastache et des zestes de citron 
vert 

+ Finissez le dressage en déposant 
6 pétales de meringue et quelques 
disques de gelée ananas. 


TARTE BOURDALOUE 


Par Michael Bartoccetti 
(George V, Paris) 


POUR : 17 TARTELETTES 


270 g de beurre mou 

171g de sucre glace 

40 g de poudre d'amande 
14gde sel 

1,4 g de vanille en poudre 

100 g d'œufs 

450 g de farine 

QS de jaune d'œuf pour la dorure 


POUR LE SIROP VANILLE | 

1000 g d'eau 

200 g de sucre de canne bio 

20 poires 

1 gousse de vanille de Tahiti 

12 capsules de cardamome verte 
1piéce d'anis étoilé 

QS d'acide ascorbique 
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ICARDAMOME VERTE] 

100 g de beurre 

60 g de sirop d'orgeat 

100 g de poudre d'amande 

70 g d'œufs 

10 g de farine T55 

0,2 g de poudre de cardamome 
verte 

255 g de brunoise de poire 


POUR LE CONFIT POIRES | 

500 g de poires fraiches 

13 g de miel d'acacia 

1 gousse de vanille de Tahiti 

6 g de jus de citron jaune 

8 capsules de cardamome verte 
1 pièce d'anis étoilé 

3 g de gélatine 


250 g de crème 

30 g de sucre de canne bio 

8 g de poudre à crème 

0,3 g de poudre de cardamome 
verte 

70 g d'œufs 

79 de beurre 

4 g de beurre de cacao 


LA PÂTE SUCRÉE (LA VEILLE) 

+ Travaillez le beurre à la feuille au 
batteur. Ajoutez le sucre glace, la 
poudre d'amande, le sel, la vanille 
puis les œufs petit à petit. Ajoutez la 
farine en une seule fois et mélangez 
un petit peu. Laissez reposer 24 

h en chambre froide. Abaissez au 
laminoir à 2 mm puis stockez au 
congélateur. Foncez en cercle de 

8 cm. Dorez chaque fond au jaune 
et faites cuire 14 min à 160' C. 


LE SIROP VANILLE CARDAMOME 
VERTE ANIS ÉTOILÉ 

+ Faites bouillir tous les ingrédients 
sauf l'acide ascorbique. À froid, 
ajoutez l'acide ascorbique. 

+ Epluchez et taillez les poires en 
morceaux. Découpez des formes 
de feuilles et de petits disques. 

+ Faites pocher les morceaux de 
poire à frémissement dans le sirop 
jusqu'à ce qu'ils soient tendres, 

+ Réservez au réfrigérateur. 


LA CRÈME D'AMANDE 
CARDAMOME VERTE 
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+ Réalisez un beurre pommade 
puis incorporez le sirop d'orgeat. 
Incorporez la poudre d'amande, 
puis les ceufs et pour finir la farine 
et la poudre de cardamome verte. 
Stockez en poche. 

+ Garnissez le fond des tartes et 
ajoutez la brunoise de poire. puis 
faites cuire 15 min à 150 'C. 


LE CONFIT POIRES 
CARDAMOME VERTE VANILLE 
ANIS 

d Coupez les poires épluchées 
en morceaux. Mettez tous les 
éléments dans une casserole 
sauf la gélatine. Laissez compoter 
tout doucement en mélangeant 
régulièrement à la Maryse. il ne 
doit plus y avoir de jus. Ajoutez la 
gelatine. Passez au tamis. Réservez 
en poche. 


LA CRÉME PÂTISSIÈRE 
CARDAMOME VERTE 

5 Chauffez la creme. Versez 

une partie sur le mélange sucre, 
poudres et oeufs. Faites cuire le 
tout puis ajoutez les beurres. Mixez 
Refroidissez rapidement. Stockez 
en poche. 


LE MONTAGE 

+ Pochez une couche de 
cardamome verte sur le fond de 
tarte cuite avec la creme d'amande. 
+ Déposez une couche de confit de 
poires, lissez à la spatule. 

+ Déposez les morceaux de poire 
confite et servez 


TARTE ABRICOTS 
PISTACHES.ET AMANDES 
FRAICHES 


Recette extraite du livre Fruits 
Ferrandi, aux éditions Flammarion. 


POUR : 6 PARTS 
PRÉPARATION : 30 MIN 
CUISSON : 32 H 
RÉFRIGÉRATION : 3 H 
CONSERVATION : 2 JOURS 


MATÉRIEL 

Cercle de 20 cm de @ et 2 cm de 
hauteur 

Mandoline 

Pinceau 

Ràpe Microplane 


20 g de jaune d'œuf 

5 g de crème liquide à 35 % de 
MG 

1g de sel fin 


POUR LA PÂTE SABLÉE AUX | 
AMANDES| 

120 g de farine T65 

60 g de beurre 

30 g de sucre semoule 

30 g de poudre d'amandes 
1 gousse de vanille 

1,5 g de fleur de sel 

25 g d'œuf 


PISTACHE) 

50 g de beurre pommade 
50 g de sucre semoule 

30 g de poudre d'amandes 
20 g de poudre de pistaches 
5 g de fécule de mais 

4 g de pâte de pistache 

50 g d'œuf 


10 g de romarin 
QS de blanc d'œuf 
QS de sucre semoule 


600 g d'abricots frais 

20 g de glaçage neutre 

10 g d'amandes fraiches 

10 g de poudre de pistaches 
10 g de sucre glace 

Quelques pousses de Sechuan 
Cress 


LA DORURE 
+ Mélangez tous les ingrédients et 
réservez au réfrigérateur. 


LA PÂTE SABLÉE AUX AMANDES 
5 Sablez la farine avec le beurre. 
Ajoutez le sucre. la poudre 
d'amandes. les grains de la gousse 
de vanille fendue en deux et 
grattée, et le sel Ajoutez l'œuf puis 
pétrissez brievement et frasez avec 
la paume de la main. Aplatissez 
légèrement. filmez et mettez au 
réfrigérateur pendant 1 h. 


+ Foncez le fond de tarte dans le 
cercle et laissez reposer au frais 
pendant 2 h 

5 Faites cuire 20 min au four à 

150 'C. Décerclez et ajustez les 
irrégularités du bord du fond de 
tarte à l'aide d'une râpe Microplane 
puis dorez l'ensemble avec la 
dorure (intérieur et extérieur) 
Remettez au four pendant 10 min à 
170 `C pour obtenir une coloration 
juste dorée. 


LA CRÉME D'AMANDE- 
PISTACHE 

+ Mélangez le beurre avec le sucre 
à l'aide d'une spatule. Ajoutez les 
poudres, la fécule et la pàte de 
pistache. Versez l'œuf en plusieurs 
fois. Garnissez Le fond de tarte avec 
cette crème. 


LE ROMARIN CRISTALLISÉ 

+ Lavez puis effeuillez le romarin 
Badigeonnez légèrement les 
feuilles de blanc d'œuf puis passez- 
les dans le sucre. Répartissez-les, 
en veillant à bien les séparer, sur 
une plaque recouverte d'un papier 
cuisson et faites sécher au four à 

50 `C pendant 12 h. 


LE MONTAGE 

+ Lavez et dénoyautez les abricots. 
Coupez-les en quatre et déposez- 
les en rosace. côté bombé vers 

le bas, sur la crème d'amande- 
pistache sur le fond de tarte. 
Enfournez 25 min à 160 'C. Laissez 
refroidir à temperature ambiante. 

+ Diluez le glacage neutre avec 

25 % d'eau et nappez legerement la 
tarte au pinceau 

+ A l'aide d'un couteau de cuisine, 
tapez avec le dos de la lame sur 

le côté de la coque des amandes 
pour les ouvrir. Retirez les amandes 
puis, avec un couteau d'office, 

ôtez la peau fine qui les entoure. 
Emincez-les à la mandoline. 

+ Parsemez la tarte de poudre de 
pistaches. 

+ Posez une assiette de 18 cm de 
diamètre au centre de la tarte et 
saupoudrez tout le tour de sucre 
glace. Disposez les brins de romarin 
cristallisés, quelques pousses et les 
amandes fraiches effilées. 


TARTELETTES POIRES- 
AMANDES 


Recette extraite du livre 
12 Soisons, por Yann Couvreur, 
photographies de Laurent Fau, aux 
éditions de la Martinière 


POUR : 6 TARTELETTES 


POUR LA PÂTE SUCRÉE 

80 g de beurre mou 

50 g de sucre glace 

15 g de poudre d'amandes 
1 pincée de sel 

29 g d'œuf 

129 g de farine T55 


1pincée de sucre semoule 
1jaune d'œuf 
10 g de creme liquide à 35 % MG 


48 g de beurre mou 

48 g de sucre glace 

48 g de poudre d'amandes 
1gde fécule de pomme de terre 
28 g d'œuf 


POUR LE MONTAGE 

2 poires 

Nappage neutre 

Amandes effilées torréfiées 
Sucre glace 


LA PÁTE SUCRÉE 

+ Dans la cuve d'un batteur muni 
de la feuille, mélangez le beurre 
mou et le sucre glace tamisé 
jusqu'à l'obtention d'une crème. 

+ Ajoutez la poudre d'amandes et 
le sel, puis l'œuf. 

+ Incorporez la farine en travaillant 
la pâte le moins possible. Formez 
une boule, filmez et réservez 
pendant 1 h au réfrigérateur 


CUISSON DES FONDS 

DE TARTELETTE 

< Étalez la pâte entre 2 feuilles 
de papier sulfurisé à 2 mm 


CAHIER RECETTES 


d'épaisseur. Détaillez 6 bandes 

et les fonds correspondant. 
Foncez les bandes dans 6 cercles 
microperforés de 80 mm de 
diamétre et 2 cm de hauteur et 
mettez au congelateur pendant 

10 min. Puis soudez le fond de 
tartelette à la bande sucrée et 
coupez l'excédent au ras du cercle 
à l'aide d'un petit couteau d'office. 
Laissez reposer pendant 20 min au 
congélateur. 

+ Préchauffez le four à 160 `C. 

** Déposez les tartelettes sur 

un tapis de cuisson, enfournez 

et faites cuire à blanc pendant 

10 min. Retirez les cercles et laissez 
completement refroidir les fonds 
de tartelette avant de les dorer au 
pinceau avec le mélange sucre- 
jaune d'œuf et crème. Faites cuire 
à nouveau pendant 6 min au four 
à150 C. 


LA CRÉME D'AMANDE 

+ Mélangez le beurre mou et le 
sucre glace tamisé dans la cuve 
du batteur muni de la feuille. 
Incorporez la poudre damandes 
et la fécule et fouettez jusqu'à 
l'obtention d'une pâte homogene 
en ajoutant peu à peu l'œuf. 
Filmez et réservez au frais jusqu'à 
utilisation 


LE MONTAGE 

+ Préchauffez le four à 160 `C. 

+ Epluchez les poires et coupez- 
les en morceaux Dans les fonds 
de tartelette. pochez la creme 
d'amande et ajoutez dessus les 
morceaux de poire. Enfournez et 
faire cuire pendant 20 min environ. 
Laissez refroidir. 

+ Faites fondre le nappage et 
mettez-le dans un pistolet 
(disponible dans les rayons 
bricolage). Nappez les poires, 
disposez harmonieusement les 
amandes effilées préalablement 
torréfiées et saupoudrez l'ensemble 
de sucre glace à l'aide d'un chinois 
étamine. 


FRUITISSIME 


CHEESECAKE PÊCHE 
VERVEINE ET BALSAMIQUE 


Par Jojo & Co (Paris) 


POUR : 6 INDIVIDUELS OU UN 
GRAND GÂTEAU 
PRÉPARATION : 2 H 

CUISSON : 35 MIN 

REPOS : 1 NUIT 


POUR LA VINAIGRETTE PECHE ET | 
IBALSAMIQUE (LA VEILLE} 

200 g de purée de pêche 

10 g d'eau 

10 feuilles de verveine 

4 grains de poivre de Timut 

4 c. às. de vinaigre balsamique 
blanc 

2 g de pectine NH 

10 g de sucre 


POUR L'INSERT DE PÊCHE | 
KLA VEILLE] 

200 g de purée de pêche 

2 c. à s. de sirop d'agave 

2 c. à c. de cassonade 

2 pêches jaunes trés müres 
3 g de pectine NH 

10 g de sucre 


POUR LE GLACAGE PÊCHE | 
ΚΑΝΕΙ ΕΝ 

140 g de purée de pêches 
76 g de glucose 

540 g de nappage neutre 
310 g d'eau 

47 g de sucre 

7 g de pectine 325 NH 95 


POUR LA MOUSSE CHEESECAKE À LAI 
IVERVEINE (LA VEILLE) 

25gd'eau 

300 g de creme liquide à 35 % 

10 feuilles de verveine 

80gde sucre 

45g de jaunes d'ceufs 

15g de sucre glace 

240 g de fromage frais type 


Philadelphia 
6 g de gélatine en feuilles 


POUR LE SABLÉ RECONSTITUÉ À LA | 
FARINE DE KAMUT] 

250 g de farine de kamut (ble 
ancien) 

18 g de levure chimique 

3 g de fleur de sel 

187 g de beurre pommade 

162 g de sucre semoule 

75 g de jaunes d'œufs 

68 g de beurre de cacao 


POUR LES FINITIONS 

2 pêches fraiches 

QS de jus de citron 

QS de verveine fraiche 
QS de glaçage neutre 


LA VINAIGRETTE PÊCHE ET 
BALSAMIQUE (LA VEILLE) 

* Faites bouillir l'eau, la verveine et 
le Timut. Couvrez d'un film et laissez 
infuser hors du feu 15 min 

<+ Chauffez la purée de pêche, 
ajoutez le sucre mélangé à la 
pectine, donnez une ébullition. 
Ajoutez l'eau infusée chinoisée et 
terminez par le vinaigre balsamique 
5 Mixez la vinaigrette, coulez dans 
des moules à insert (demi-sphères 
ou sphères d'environ 2.5 cm de 
diamètre). Faites prendre au moins 6 
h au congélateur. 


L'INSERT DE PÊCHE (LA VEILLE) 
+ Faites rôtir au four les pêches 
avec le sirop d'agave et la 
cassonade. 15 min à 160 `C. 

+ Chauffez la purée de pêches. 
Quand elle est bien chaude, ajoutez 
le mélange de sucre et pectine et 
donnez un petit bouillon. 

+ Mixez au mixeur plongeant, 
ajoutez les pêches rôties, mixez 
rapidement pour garder quelques 
morceaux 

+ Coulez cet insert à mi-hauteur 
dans un moule rond de 4 cm de 
diamètre (type moule globe). Placez 
au moins 10 min au frais avant 
d'ajouter l'insert de vinaigrette. 
Comblez à hauteur du moule avec 
la pêche 

+ Congelez au moins 4 h (ou 
jusqu'au lendemain). 


LE GLAÇAGE (LA VEILLE) 


+ Chauffez la purée de pêches. le 
glucose, le nappage et l'eau. 
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+ À ébullition, ajoutez le mélange 
pectine et sucre. À reprise de 
l'ébullition. cuisez 3 min. 

+ Laissez reposer au frais pour la 
nuit 


LA MOUSSE CHEESECAKE 

(LA VEILLE) 

< La veille, faites infuser la moitié 
de la verveine dans l'eau, jusqu'au 
lendemain. 

< La veille aussi, faites bouillir la 
crème avec le reste de la verveine. 
Laissez infuser 30 min à couvert 
hors du feu, puis au frais pour la 
nuit 

* Le jour J, chinoisez la crème et 
montez-la pour avoir une texture 
mousseuse, à réserver au frais. 

+ Faites un sirop avec l'eau à la 
verveine et le sucre. 

4» Commencez à fouetter les jaunes 
au robot, versez en filet le sirop (en 
chinoisant), Montez à pleine vitesse 
au batteur pour former un sabayon. 
+ Chauffez la moitié du Philadelphia 
au micro-ondes avec le sucre 
glace. Faites-y fondre la gélatine 
préalablement ramollie. Ajoutez le 
reste de Philadelphia à température 
amiante. 

+ Mélangez bien, ajoutez en 
alternance le sabayon et la creme 
montée. 

+ Coulez cette mousse dans un 
moule (type galet) de 7 cm de 
diamètre. Ajoutez l'insert vinaigrette 
et pêche. Lissez à hauteur avec la 
mousse et congelez au moins 4 h. 


LE BISCUIT RECONSTITUÉ À LA 
FARINE DE KAMUT 

+ A la feuille du batteur. blanchissez 
le beurre pommade avec le sucre. 
+ Ajoutez les jaunes en mélangeant 
quelques secondes, puis le 
melange déjà fait de farine, levure 
et sel 

+ Étalez au rouleau entre deux 
feuilles de cuisson à 4 mm 
d'épaisseur. Retirez la feuille du 
dessus et cuisez 15 min à 175 'C. 

+ Lorsque le sable a refroidi, 
hachez-le puis mixez-le au robot 
coupe pour obtenir une poudre 
sableuse. Ajoutez le beurre de 
cacao fondu. Etalez dans un grand 
cadre sur 4 mm d'épaisseur. 

+ Faites prendre rapidement au 
congélateur avant de détailler 

des cercles de 7 cm de diamètre 
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(ou 20 cm pour un gâteau de 
6/8 parts) 


LES FINITIONS 

+ Chauffez le glaçage à 40 `C puis 
glacez les palets préalablement 
posés sur une grille: 

+ Taillez de fines lamelles de pêche 
fraiche, citronnez-les. 

+ Posez le dôme sur le sablé, 
décorez avec la péche fraiche 
(nappez si vous le voulez). 

+ Terminez par des feuilles de 
verveine. 


TARTE PÉCHE 
ROSE ET CUMIN 


Par Delphine Bodier 
(Pampa, Villeréal) 


POUR : 8 PARTS 
PRÉPARATION : 2H 
CUISSON : 45 MIN 
REPOS : 1 NUIT 


(LA VEILLE) 

70 g de crème liquide à 30 % de 
mg (1) 

50 g de sucre semoule 

36 g de masse de gélatine 

300 g de crème liquide (2) 

100 g de mascarpone 

25 g de sirop de rose 


POUR LES PÊCHES POCHÉES | 
(LA VEILLE) 

500 g de pêches blanches 
1Ldeau 

400 g de sucre 

100 g de sirop de rose 


POUR LA PATE SUCREE 

120 g de beurre 

76 g de sucre glace 

30 g de poudre d'amandes 
1g de sel fin 

45 g d'œufs entiers tempérés 
22 g de farine T55 


75 g de beurre doux 

75 g de sucre 

75 g d'œufs tempérés 

75 g de poudre d'amandes 
QS de cumin 


AU CUMIN] 

500 g de pêches blanches (1) 
25 g de sucre 

18 g de masse gélatine 

50 g de pêches blanches (2) 
QS de cumin 


QS de pétales de rose séchés 
QS de grenade 


LA CHANTILLY (LA VEILLE) 

< Faites bouillir la crème (1) avec le 
sucre. Faites-y fondre la masse de 
gélatine. 

+ Ajoutez la crème (2) froide, le 
mascarpone et la rose. 

+ Mixez. filmez au contact et 
Stockez au frais pour la nuit. 


LES PÉCHES POCHÉES 

(LA VEILLE) 

* Faites bouillir l'eau, le sucre et le 
sirop de rose. Plongez les pêches 
entières, portez à frémissement. 

5 Laissez-les cuire à frémissement 
jusqu'à ce qu'elles soient encore à 
peine fermes, 

+ Laissez macérer hors du feu pour 
la nuit, à couvert. 


LA PÂTE SUCRÉE 

5 Mélangez le beurre mou 

avec le sucre, le sel et la poudre 
d'amandes. 

æ Ajoutez les œufs. puis la farine et 
mélangez le moins possible. jusqu'à 
avoir une pâte agglomérée. 

+ Laissez au frais pour 2 h au 
minimum, ou mieux une nuit 

+ Abaissez la pâte à 2 mm 
d'épaisseur. 

+ Détaillez un disque de 25 cm. 
laissez-le 30 min au frais. 

+ Foncez un cercle de 20 cm. 
piquez le fond et laissez un petit 
moment au congélateur. 

* Cuisez 18 min à 170 `C. la pâte 
doit être légèrement dorée. 


LA CRÈME D'AMANDE 

+ Travaillez à la Maryse ou à 
la feuille du batteur le beurre 
pommade et le sucre. Ajoutez 


les œufs tempérés, terminez par 
l'amande. Assaisonnez au cumin 
selon votre goût. 

+ Pochez à mi-hauteur du fond de 
tarte, cuisez 12 min de plus. 


LA COMPOTÉE 

+ Piquez et cuisez les pêches (1) 
entières 15 min à 180 `C. 

5 Enlevez la peau, ajoutez le sucre, 
la masse de gélatine déjà fondue 
et 4 à 5 pincées de cumin. Coupez 
grossièrement laissez refroidir. 

+ Ajoutez les pêches (2) en 
brunoise. 

+ Etalez cette compotée sur la tarte 
précuite, lissez à hauteur du fond 
de pâte. 


LE MONTAGE 

+ Montez la chantilly, mettez-la 
dans une poche à douille saint- 
honoré. Pochez sur le pourtour de 
la tarte. 

+ Egouttez les pêches pochées sur 
du papier absorbant. Détaillez-les 
en jolis quartiers et garnissez le 
centre de la tarte. 

+ Décorez avec quelques pétales 
de rose séchés et des grains de 
grenade. 


LE TEA PÊCHE 
Par Diego Cervantes 
(MI Cielo, Bordeaux) 


POUR : 6 PETITS GÂTEAUX 
PRÉPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 1 H 30 

REPOS : 1 À 3 JOURS 


(1 À 3 JOURS AVANT} 

85 g de lait 

85 g de crème à 35 % 

39 g de sucre 

52 g de blancs d'œufs 

9 g de maté 

10 g de citronnelle en bâtons 


POUR LE SABLE CROUSTILLANT 


88 g de beurre 

65 g de sucre glace 

33 g de vergeoise 

44 g d'œufs 

16 g d'eau 

240 g de farine T55 

10 g de levure chimique 
3,5 g de sel 


420 g de pêches ou nectarines 
jaunes müres (dénoyautées) 

16 g de sucre 

120 g d'eau 

2 g de pectine X 58 ou 325NH95 
8 g de jus de citronnelle 


150 g de lait 

4 g de zeste de citron jaune 
10 g de sucre 
2gd'agar-agar 


+ QS de nappage neutre (facultatif) 


LA PANNA COTTA (1 À 3 JOURS 
AVANT) 

< Portez à ébullition le lait, la 
crème, le maté. la citronnelle 
grossièrement hachée et le sucre. 
Laissez infuser au moins 2 h (voire 
une nuit). 

+ Tiédissez avant de chinoiser en 
foulant énergiquement. 

* Compensez la masse d'infusion 
avec du lait pour obtenir à nouveau 
la masse de lait. créme et sucre de 
départ (200 9). 

+ Dans un cul-de-poule. mélangez 
l'infusion et les blancs d'œufs, au 
fouet, sans faire mousser. Coulez 
l'appareil dans des moules de 

75 cm de diamètre à raison de 40 g 
par moule. 

< Laissez soxyder 2 jours au 
réfrigérateur pour obtenir une belle 
couleur vert sauge (vous pouvez 
aussi l'utiliser sans l'oxydation et ce 
temps de repos). 

+ Cuisez au four à 95 `C. de 15 à 

30 min, jusqu'à ce que l'appareil soit 
figé. Cela dépend de la température 
initiale du mélange 

+ Laissez refroidir puis congelez 


LE SABLÉ CROUSTILLANT 

< Dans la cuve du batteur, à l'aide 
de la feuille. melangez le beurre 
légérement ramolli avec le sucre 
et la vergeoise. Ajoutez les ceufs et 
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l'eau, mélangez 

+ Ajoutez les poudres puis laissez 
tourner 1 ou 2 min de maniére à 
lisser légèrement la pâte. Laissez 
refroidir à plat. 

+ Abaissez à 3 mm. Détaillez des 
cercles de 8 cm de diamètre. 

+ Laissez reposer 1 h au frais puis 
cuisez sur du papier sulfurisé à 
160 `C pendant 25 min. Réservez à 
température ambiante. 


LES PÊCHES RÔTIES 

* Coupez les pêches en 4 pour 
pouvoir les dénoyauter, sans 
écraser la chair. Posez-les dans un 
plat allant au four. 

* Enfournez à 180 `C et mélangez 
toutes les 5 à 10 min. La cuisson 
peut varier de 15 à 40 min selon 

la maturité des péches. Testez la 
cuisson avec la pointe d'un couteau. 
+ Laissez égoutter et tiédir à 
température ambiante. 

+ Retirez la peau, et coupez les 
quartiers en morceaux de 1 à 2 cm 
d'épaisseur. 

+ Récupérez le jus, ajoutez le jus 
de citronnelle et de l'eau jusqu'à 
obtenir 120 g de jus (vous pouvez 
faire bouillir les peaux et noyaux 

de péche dans cette eau pour 
intensifier la couleur). 

+ Mélangez le sucre et la pectine. 
Ajoutez au jus tout en fouettant. 
Portez à ébullition. 

+ Roulez les quartiers de pêche 
dans le jus pectiné. 

+ Moulez immédiatement dans des 
moules de 7.5 cm de diamètre à 
raison de 70 g par moule. Congelez. 


LE GEL DE CITRON 

+ Dans une petite casserole, portez 
à ébullition le lait, le zeste de citron 
et le sucre. Laissez infuser au moins 
1h 

+ Chinoisez, ajoutez l'agar-agar. 
mélangez à froid puis portez à 
ébullition. 

+ Compensez le poids de lait plus 
celui du sucre avec de l'eau (on 

en perd toujours par évaporation). 
Mélangez puis laissez refroidir au 
frais. 

+ A l'aide d'un mixeur plongeant. 
mixez jusqu'à obtention d'un gel 
lisse. 


LE MONTAGE 
+ Placez un disque de panna cotta 


sur chaque biscuit. 

+ Déposez par-dessus les palets 
de péche (que vous pouvez 
éventuellement napper légèrement 
au nappage neutre chauffé). 

*» Pochez des points de gel citron. 


κ 
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MON PÊCHER GOURMAND 


Par Katherine et Gaëtan 
Denilauler (Ôjourdhui, Strasbourg) 


POUR : 20 TARTELETTES 
PRÉPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 25 MIN 
REPOS : 1 NUIT 


DASMIN (LA VEILLE} 

3gd'eau 

21 g de gélatine en poudre 
108 g de lait 

200 g de crème à 35 % (1) 

7 g de thé au jasmin 

1 gousse de vanille de Tahiti 
14 g de sucre inverti ou miel 
360 g de chocolat blanc Zéphyr 
12 g de beurre de cacao 
220 g de crème (2) 

120 g de mascarpone 


KLA VEILLE} 

500 g de farine 

10 g de sel 

50 g de sucre 

20 g de miel 

22 g de levure fraiche 

35 g de beurre 

230 gd'eau 

375 g de beurre de tourage 


POUR LES PECHES MARINEES) 

6 pêches jaunes ou blanches 
2 citrons verts 

Y? gousse de vanille de Tahiti 
20 g de sucre 


POUR L'ASSEMBLAGE] 


20 pêches 


LE CRÉMEUX MONTÉ 


(LA VEILLE) 

+ Chauffez le lait et la crème (1) 
jusqu'à ébullition. Ajoutez le thé au 
jasmin, laissez infuser hors du feu, à 
couvert, pendant 15 min. 

+ Faites gonfler la gélatine dans 
l'eau froide. 

5 Repesez l'infusion, pour avoir 
280 g de liquide. 

< Ajoutez la vanille grattée, le sucre 
inverti et portez à ébullition. 

+ Faites-y fondre la masse de 
gelatine hors du feu et ajoutez le 
beurre de cacao fondu. 

+ Versez sur le chocolat blanc, 
mixez, ajoutez le mascarpone et la 
creme (2), mixez encore. 

+ Réservez au moins 12 h au frais. 


LE FEUILLETAGE (LA VEILLE) 

Φ Au batteur, mélangez tous les 
ingrédients à l'exception du beurre 
de tourage. Vous devez obtenir une 
pàte bien lisse, au bout de 15 min 
en vitesse lente et 2 min en vitesse 
plus rapide. 

* Formez un beau rectangle, 
laissez 25 min à temperature 
ambiante puis mettez au frais pour 
12h. 

+ Le lendemain, étalez la pâte en 
un long rectangle trois fois plus 
long que large. Etalez le beurre de 
tourage en un carré de la méme 
largeur. Enchảssez le beurre dans 
la pâte. Donnez 2 tours simples puis 
laissez 45 min au frais. 

+ Étalez la pâte à 2,5 mm 
d'épaisseur et coupez des disques 
de 12 cm (au cutter si possible pour 
ne pas abimer le feuilletage). 

+ Foncez des moules à brioche 
individuels et posez un deuxième 
moule par-dessus pour contrôler 
le développement au cours de la 
cuisson. 

+ Faites pousser 1 h à 24 `C puis 
cuisez 25 min à 165 `C. 


LES PÊCHES MARINÉES 

+ Coupez les pêches en petite 
brunoise. 

+ Ajoutez le jus et les zestes des 
citrons, les grains de vanille et le 
sucre 

< Laissez mariner 1 h au moins. 


LE MONTAGE 

+ Montez le crémeux au fouet. 
Pochez dans les fonds de pâte 
cuits, 
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+ Ajoutez deux petites cuillères de 
brunoise, recouvrez de crème. 

+ Disposez de jolies lamelles de 
pêche crue. 


DESSERT SIGNATURE 


TAL, CAROTTES 


IS 

ISEES, ORANGE 
GLACEE, CAVIAR 
Par Jonathan Wahid 

(Auberge de Saint-Rémy, 

Saint-Rémy-de-Provence) 


POUR : 6 PARTS 
PRÉPARATION : 3 H 
CUISSON AH 
REPOS : 24H 


500 g de jus d'oranges pressées 
avec la pulpe 

140 g de sucre 

10 g de St-Germain (iqueur de 
fleurs de sureau) 

215g d'eau 

46 g de glucose 

2,5g de stab 


[POUR LE PRALINÉ NOISETTES | 
(LA VEILLE} 

100 g de noisettes du Piémont 
émondées 

30 g de sucre 

10 g d'eau 

3 tours de moulins à poivre de 
Timut 


(LA VEILLE) 

250 g de jus de cassis 

250 g de jus de carotte 

250 g de jus d'orange sans pulpe 
250 g de jus de betterave 
Quelques feuilles de laitue de 
mer 

Quelques grains de fleurs de sel 
180 g de fécule de pommes de 
terre 
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POUR LE GEL CAROTTES| 

300 g de carottes des sables 
3,5 g d'agar-agar 

1 pincée de sel fin 

1 pincëe de piment d'Espelette 
Poivre noir du moulin 

Le zeste de1⁄ orange 


POUR LES CAROTTES CONFITES 

3 grosses carottes rouge sang 
centrifugées 

1grosse carotte des sables à 
tailler 

1c. à s. d'huile d'olive 

1 capsule de cardamome verte 
1c. ἃς. de miel de garrigue 


500 g de lait entier de ferme 
30 g de glucose 

100 g de jaunes d'œufs 

200 g de crème liquide 

75 g de sucre 

9 g de St-Germain 

1 petite boite de caviar Daurenki 
de la maison Petrossian 


LE SORBET ORANGE 

(LA VEILLE) 

Faites chauffer l'eau avec le sucre, 
ajoutez le glucose atomisé et le 
stab. puis portez le sirop à ébullition 
Ajoutez le St-Germain et laissez 
refroidir. 

À froid. ajoutez le jus d'orange. Mixez. 
débarrassez, et réservez dans des 
bols à Paco 


LE PRALINÉ NOISETTES 

(LA VEILLE) 

+ Torréfiez les noisettes dans un 
four trés chaud, à 180 'C pendant 
10 min. 

5 Dans une casserole, faites bouillir 
l'eau avec le sucre, ajoutez les 
noisettes torréfiées et faites-les 
caraméliser. Faites-les refroidir. 

+ Mixez-les avec le poivre. en 
gardant des petits morceaux de 
noisette de côté, puis débarrassez 


LES ÉCLATS DU POTAGER 

(LA VEILLE) 

+ Divisez par 4 la fécule de pomme 
de terre et ajoutez à chaque jus 
que vous ferez cuire séparément 
Assaisonnez de quelques grains 
de fleur de sel et de laitue de 

mer rincée et séchée. Quand les 


mélanges ont épaissi, étalez sur des 
feuilles de papier cuisson graissees. 
Glissez-les dans un déshydrateur à 
75 C toute la nuit. Réservez 


LE GEL CAROTTES 

+ Extrayez le jus des carottes puis 
pesez 250 g et ajoutez l'agar-agar, 
assaisonnez à votre convenance. 
ajoutez le zeste d'orange et portez 
le tout à ébullition. Passez dans un 
chinois et laissez prendre au frais. 
Mixez puis débarrassez dans une 
pipette. réservez 


LES CAROTTES CONFITES 

+ Epluchez la carotte des sables, 
coupez-la en rondelles et déposez- 
la dans une casserole. Recouvrez 
du jus de carottes rouge avec le 
miel et l'huile d'olive, faites cuire les 
rondelles jusqu'à ce qu'elles soient 
fondantes. Retirez leur cœur, puis 
débarrassez-les sur une plaque à 
température ambiante. 

+ Infusez la cardamome dans le 
jus de cuisson avant de le faire 
réduire. Rectifiez Lassaisonnement, 
débarrassez à température 
ambiante, réservez. 


L'ÉMULSION ST-GERMAIN 

+ Portez à ébullition le Lait, la crème 
et le glucose. 

+ Blanchissez les jaunes avec 

le sucre et réalisez une creme 
anglaise. 

+ Dẻbarrassez. puis ajoutez le 
St-Germain à chaud. et réservez 
au frais. 

** Une fois refroidie, mixez votre 
émulsion puis débarrassez dans un 
siphon, gazez et conservez au frais. 


LE DRESSAGE 

+ Dans un bol, déposez une 
rondelle de carotte, le gel carotte 
dans le creux, une boule de sorbet 
orange. un peu de praliné noisettes, 
le sirop de carottes. l'émulsion St- 
Germain, les éclats, et une cuillère 
de caviar Daurenki de la maison 
Petrossian, idéal pour ses gros 
grains trés longs en bouche. 


IMASTERCLASS| 


FRAISIER 


Par Florent Margaillan 
(Grand-Hótel du Cap-Ferrat, 
A Four Seasons Hotel) 


POUR : 8 PARTS 
PREPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 10 MIN 
REPOS:7H 


0,5 Lde lait entier 
1gousse de vanille 

100 g de sucre 

100 g de jaunes d'œufs 
20 g de fécule de mais 
35 g de poudre à crème 


280 g de blancs d'oeufs 

100 g de sucre 

70 g de poudre d'amandes 
145 g de poudre de noisettes 
49 de levure chimique 

40 g de fécule de maïs 


POUR L'INSERT FRAISE 

125 g de purée de fraise 
125 g de fraises coupées en 
cubes 

45 g de sucre (1) 

2o g de jus de citron 

35 g de sucre (2) 

5 g de pectine NH 

125 g de fraises coupẻes en 
brunoise 


500 g de creme pâtissière 

2 gousses de vanille (facultatif) 
2,5 feuilles de gélatine 

350 g de crème fleurette à 35 % 


POUR LE MONTAGE 
6 barquettes de fraises 
gariguettes 

QS de nappage neutre 


LA CRÈME PÂTISSIÈRE 


5 Faites bouillir le lait avec la 
gousse de vanille et la moitié du 
sucre. 

+ Mélangez le restant du sucre 
avec les jaunes puis ajoutez la 
fécule et la poudre à creme. 

+ Versez petit à petit le lait en 
fouettant, remettez le tout à cuire. 
Portez à ébullition, débarrassez 
immédiatement, laissez refroidir. 


LE BISCUIT NOISETTE 

+ Torréfiez la poudre d'amandes 
et de noisettes 10 min à 160 'C. 
Tamisez la fécule et la levure 
chimique. 

< Montez les blancs avec le sucre 
semoule. Ajoutez les poudres en 
mélangeant doucement à la main 
+ Pochez deux disques de 18 cm. 
Cuisez à 180 'C pendant 8 min. 


L'INSERT FRAISE 

+ Chauffez la purée avec les cubes 
de fraises, le sucre et le jus de 
citron. 

+ Mélangez le reste du sucre avec 
la pectine, ajoutez à 40 'C. portez à 
ébullition 1 min. 

+ Ajoutez la brunoise de fraises 
fraiches, mélangez. puis versez 
dans un cercle de 18 cm (1 cm 


d'épaisseur) par-dessus le 1* biscuit, 


ajoutez ensuite le deuxième biscuit 
+ Faites prendre au moins 3 h au 
congélateur. 


LA CRÈME DIPLOMATE 

+ Lissez la crème pâtissière avec la 
vanille grattée. 

+ Chauffez 1⁄4 de la crème pâtissière 
avec la gélatine ramollie. 

+ Mélangez le reste de creme 
pâtissière. 

+ Incorporez trés rapidement la 
créme bien montée. 


LE MONTAGE 

+ Chemisez un moule galet de 

20 cm de créme diplomate. 

+ Garnissez de diplomate aux 2/3. 
* Poussez l'insert (biscuit, fraise. 
biscuit) jusqu'à ce que le biscuit du 
haut arrive à hauteur du moule 

*» Congelez au moins 2 h. 
Démoulez, laissez décongeler. 

5 Taillez les fraises bien droites du 
côté de la queue uniquement. 

5 Enfoncez les fraises légèrement 
dans la crème pour qu'elles 
tiennent. Vous pouvez lustrer les 
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fraises avec un peu de nappage 
chauffé (en toute fin) 


MÜRIER 


Par Florent Margaillan 
(Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, 
A Four Seasons Hotel) 


POUR : 8 PARTS 
PREPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 10 MIN 
REPOS:7H 


0,5 lde lait entier 

1 gousse de vanille 
100 g de sucre 

100 g de jaunes d'œufs 
20 g de fécule de mais 
35 g de poudre à crème 


280 g de blancs d'œufs 

100 g de sucre 

70 g de poudre d'amandes 
145 g de poudre de noisettes 
4 g de levure chimique 

40 g de fécule de mais 


POUR L'INSERT DE MÜRES 
75 g de purée de müre 
75g de purée de framboise 
100 g de müres coupées 
en deux (1) 

45 g de sucre (1) 

20 g de jus de citron 

35 g de sucre (2) 

5 g de pectine NH 

100 g de müres coupées 
en deux (2) 


500 g de crème pâtissière 

2 gousses de vanille (facultatif) 
2,5 feuilles de gelatine 

350 g de creme fleurette à 35 % 


POUR LE MONTAGE 
10 barquettes de müres 
QS de nappage neutre 


LA CRÉME PÂTISSIÈRE 


+ Voir recette du fraisier. 


LE BISCUIT NOISETTE 
+ Voir recette du fraisier 


L'INSERT MÜRE 

+ Voir recette du fraisier 

+ Seule différence. on mélange 
purée de müre et de framboise 
pour plus de peps. 


LA CRÉME DIPLOMATE 
+ Voir recette du fraisier 


LE MONTAGE 

+ Procédez de la méme manière 
que pour le fraisier. 
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MIRABELLIER 


Por Florent Morgoillon 
(Grand-Hôtel du Cap-Ferrat, 
A Four Seasons Hotel) 


POUR : 8 PARTS 
PRÉPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 10 MIN 
REPOS :7H 


0,5 Lde lait entier 

1 gousse de vanille 

100 g de sucre 

100 g de jaunes d'œufs 
20 g de fécule de mais 
35 g de poudre à crème 


POUR LE BISCUIT À LA NOISETTE 
280 g de blancs d'œufs 

100 g de sucre 

215 g de poudre d'amandes 
145 g de poudre de noisettes 
4 g de levure chimique 

40 g de fécule de mais 


POUR L'INSERT DE MIRABELLE 
250 g de mirabelles coupées 
en quatre (1) 

1 gousse de vanille 

45 g de sucre (1) 

20 g de jus de citron 

35 g de sucre (2) 


5 g de pectine NH 
125 g de mirabelles coupées 
en deux (2) 


POUR LA CRÉME DIPLOMATE 

500 g de crème pâtissière 

2 gousses de vanille (facultatif) 
2,5 feuilles de gélatine 

350 g de crème fleurette à 35 % 


POUR LE MONTAGE] 

1kg de mirabelles 

QS de nappage neutre 
QS de poudre de vanille 


LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
5 Procédez comme pour les 
recettes precedentes. 


LE BISCUIT NOISETTE 

+ Procédez comme pour les 
recettes précédentes, sans torréfier 
la poudre d'amande. 


L'INSERT DE MIRABELLES 

+ Chauffez les mirabelles coupées 
en quatre (1) avec la vanille grattée. 
le sucre et le jus de citron 

+ Mélangez le reste du sucre avec 
la pectine. ajoutez à 40 `C, portez 
à ébullition quelques minutes pour 
bien cuire les mirabelles. 

+ Ajoutez les mirabelles coupées 
en deux (2), mélangez, puis versez 
dans un cercle de 18 cm (1 cm 
d'épaisseur) sur le 1* biscuit, ajoutez 
ensuite le deuxieme biscuit. 

+ Faites prendre au moins 3 h au 
congelateur. 


LA CRÈME DIPLOMATE 
+ Procédez comme pour les 
recettes précédentes. 


LE MONTAGE 

5 Chemisez un moule galet de 

20 cm de créme diplomate. 

+ Garnissez de diplomate aux 2/3. 
+ Poussez l'insert jusqu'à ce que 
le biscuit du haut arrive à hauteur 
du moule 

+ Congelez au moins 2 h. 
Démoulez, laissez décongeler. 

5 Taillez les mirabelles en deux. 
nappez-les légèrement au nappage 
neutre. Piquez les mirabelles dans 
le gâteau pour recouvrir l'ensemble. 
Saupoudrez légèrement de poudre 
de vanille 
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BABKA TRENDY 


LABB. . 
(BABKA DE BENOIT 
CASTEL) 


Par Babka Zana (Paris) 


POUR : 1 BABKA CAKE DE 
6 PARTS OU 3 À 4 ROLLS 
PRÉPARATION : 30 MIN 
(+ LA PÂTE) 

REPOS :2H+1H 
CUISSON : 15 À 20 MIN 


POUR LA PÂTE (550 GÌ 

250 g de farine T45 

12 g de levure fraiche de 
boulanger 

50 g de sucre en poudre 

100 g de lait entier 

1 œuf 

80 g de beurre + 20 g pour le 
moule 

3 g de sel 


POUR LA GARNITURE (180 G) 

70 g de chocolat noir 

65g de beurre 

25g de sucre glace 

15 g de poudre de cacao 
1c.àc.rase de cannelle en 
poudre 

2 c. à c. rases de zestes d'orange 


POUR LE SIROP 
100 g de sirop de café ou de café 
fort sucré 


(200 G) 

75 g de sucre en poudre 

75 g de crème fraiche entière 
16 g d'eau chaude 

32 g de Baileys 


POUR LA DÉCORATION 


20 g de zestes d'oranges confites 
LA PÂTE 


* Sortez le beurre à l'avance afin 
qu'il soit à température ambiante au 
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CAHIER RECETTES 


moment de l'utiliser. 

+ Diluez la Levure dans le lait tiède 
(attention ni froid ni chaud) et laissez 
reposer 10 min en remuant de 
temps en temps. 

+ Assemblez les éléments secs 
(sel, sucre. farine) au robot ou à 

la main. puis ajoutez l'oeuf battu 

et enfin le mélange lait-levure. 
Pétrissez 5 min à vitesse moyenne 
(ou à la main), ajoutez le beurre 
coupé en petits cubes jusqu'à ce 
que la pàte se décolle des parois 
(soit 15 min de pétrissage en tout). 
A chaque étape, à l'aide d'une 
Maryse, raclez les parois de la cuve 
du robot pour récupérer la farine 
d'abord et le beurre ensuite. 

+ La pâte garde un aspect un peu 
collant, posez-la dans un saladier 
recouvert d'un torchon propre. puis 
laissez-la pousser 2 h à température 
ambiante (à l'abri des courants d'air). 
La pâte doit doubler de volume 

(1* pousse). 

5 Dégazez la pâte : pressez-la 
avec les doigts pour faire sortir un 
peu dair, ou enfoncez plusieurs 
fois votre poing dans la pàte Vous 
verrez, c'est jouissif! Puis, sur un 
plan de travail farine, étalez la 

páte pour obtenir 1 rectangle (de 

la longueur du moule par 3 fois sa 
largeur). A cause du beurre, la pâte 
peut étre un peu collante, n'hésitez 
pas à vous aider d'un peu de farine 
pour la manipuler. 


LA GARNITURE 

+ Cassez le chocolat noir en petits 
morceaux ou utilisez des pistoles 
de chocolat Faites-le fondre au 
bain-marie avec le beurre. puis 
ajoutez tous les autres ingrédients. 
Réservez au réfrigérateur. 

5 Sortez la garniture un peu avant 
de vous en servir pour lui donner 
le temps de s'assouplir. Etalez la 
garniture sur la pâte. 

+ Faconnez : faites un pli de 2 ou 
3 cm en le rabattant sur toute la 
longueur, puis roulez en serrant 
bien, la longueur reste la méme. 
Retournez le boudin, soudure 
au-dessus. Pour fendre le boudin. 
Suivez la soudure et coupez-le en 
deux dans son épaisseur sur toute 
la longueur. Placez les 2 demi- 
boudins face coupée vers le haut 
en formant un X et tressez de 

part et d'autre. La tresse doit être 


régulière et serrée 

+ Tapissez le moule de papier 
sulfurisé et graissez-le de beurre 
(ou d'huile). Posez la tresse dans 

le moule. Si elle est trop longue. 
compressez-la un peu et repliez les 
2 extrémités par en dessous pour 
bien la caler. Si elle est au contraire 
trop courte, étirez-la un peu. 

+ Couvrez d'un torchon propre et 
laissez pousser 1 h (2° pousse). 

+ Préchauffez le four à 180 `C 
Enfournez pour 15 à 20 min 


LE CARAMEL AU BAILEY'S 

+ Pendant ce temps. préparez 

le caramel : versez le sucre et la 
creme dans une casserole, portez à 
ébullition jusqu'à ce que cela colore 
bien et prenne une teinte foncée. 
cela doit presque sentir le brüle. 
Versez lentement l'eau chaude 
pour déglacer le caramel et ajoutez 
le Baileys (la chaleur va faire baisser 
le taux d'alcool). Laissez refroidir. 


LES FINITIONS ET LA 
DÉCORATION 

< Dés leur sortie du four. 
badigeonnez les rolls de sirop 

de café. Quand ils ont refroidi 
retournez-les et avec la pointe 
d'un couteau d'office, creusez au 
centre un trou de 1 cm de diamétre 
Sur 3 cm de profondeur. Versez le 
caramel au Baileys dans une poche 
pâtissière et remplissez-en les 
trous (40 g par rolD. Répartissez les 
écorces d'oranges confites sur le 
glacage au café. 


BABKA AMOUR 


Par Babka Zana (Paris) 


POUR : 1 MINI-PIE POUR 2 
PREPARATION : 40 MIN 

(+ LA PÂTE) 

REPOS :2H+1H 
CUISSON : 25 À 30 MIN 


POUR LA PATE (300 G} 


125 g de farine T45 

6 g de levure fraiche de 
boulanger 

25g de sucre en poudre 

50 g de lait entier 

1 œuf 

40 g de beurre + 10 g pour le 
moule 

1,5 g de sel 


40 g de chocolat blanc 

25 g de beurre 

35 g de praliné amande (18 g 
d'amandes et 18 g de sucre en 
poudre) 

1,45 g d'eau de rose 

20 amandes 

2gde sucre 


160 g de purée de framboises 

4 g de pectine NH 

40 g de sucre en poudre 
Quelques gouttes de jus de citron 


POUR LE SIROP 

40gd'eau (4 c. à s) 

40 g de sucre en poudre (3 à 4 c. 
as) 


POUR LA DÉCORATION] 

2 g de peaux de baies roses 
50 g de sucre en poudre 
Pétales de boutons de rose 
séchés 


LA PÂTE 

+ Sortez le beurre à l'avance afin 
qu'il soit à température ambiante au 
moment de l'utiliser. 

+ Diluez la levure dans le Lait 

tiède et laissez reposer 10 min en 
remuant de temps en temps. 

+ Assemblez les éléments secs 
(sel, sucre, farine) au robot ou à 

la main, puis ajoutez l'oeuf battu 

et enfin le mélange lait-levure. 
Pétrissez 5 min à vitesse moyenne 
(ou à la main), ajoutez le beurre 
coupé en petits cubes jusqu'a ce 
que la pàte se décolle des parois 
(soit 15 min de pétrissage en tout). 
À chaque étape, à l'aide d'une 
Maryse. raclez les parois de la cuve 
du robot pour récuperer la farine 
d'abord et le beurre ensuite. 

+ La pâte garde un aspect un peu 
collant. posez-la dans un saladier 
recouvert d'un torchon propre, puis 


laissez-la pousser 2 h à température 
ambiante (à l'abri des courants d'air) 
La pâte doit doubler de volume 

(1° pousse), 

+ Dégazez la pâte ` pressez-la avec 
les doigts pour faire sortir un peu 
d'air, ou enfoncez plusieurs fois 
votre poing dans la pâte. Puis, sur 
un plan de travail fariné, étalez la 
pàte pour obtenir 1 rectangle (de 

la longueur du moule par 3 fois sa 
largeur). À cause du beurre, la pâte 
peut-être un peu collante, n'hésitez 
pas à vous aider d'un peu de farine 
pour la manipuler. 


LA GARNITURE 

+ Préchauffez le four à 160 `C. 

+ Disposez les amandes sur une 
plaque allant au four pour Les 
torréfier légèrement pendant 15 min. 
On peut aussi le faire dans une 
poéle à sec (sans matiére grasse) 
posée sur feu moyen. Elles doivent 
être juste blondes. Puis mettez-les 
sur une planche et hachez-les. Dans 
la méme poêle, versez le sucre, 
laissez-le fondre et caramẻliser. 
ajoutez les amandes et enrobez-les 
rapidement de caramel Réservez- 
les surune feuille de papier 
sulfurisé. 

+ Préparez le praliné amande avec 
18 g d'amandes et 18 g de sucre en 
poudre. 

+ Cassez le chocolat blanc en 
petits morceaux ou utilisez des 
pistoles. Faites fondre le beurre au 
bain-marie, puis ajoutez le chocolat 
blanc. Mélangez avec le praline 
amande et l'eau de rose. 


LE CONFIT DE FRAMBOISES 

+ Mélangez le sucre avec la 
pectine. Versez la purée de 
framboises dans une casserole et 
faites-la chauffer à 40 `C, ajoutez le 
mélange pectine-sucre. Portez à 
ébullition, puis hors du feu, relevez 
de jus de citron. Réservez au 
réfrigérateur, puis homogénéisez le 
mélange au mixeur plongeant avant 
de l'utiliser. 


LE MONTAGE ET LA FINITION 

+ Pour la peau de baies roses, 
écrasez les baies roses, tamisez-les 
et gardez uniquement la peau à 
melanger au sucre en poudre. La 
baie rose n'est utilisée ici que pour 
la décoration, pas pour le goût. 


CAHIER RECETTES 


+ Sur la pâte, étalez la garniture 

au praliné et chocolat blanc et 
parsemez les amandes hachées et 
caramélisées. 

+ Faconnez : faites un pli de 2 ou 

3 cm en le rabattant sur toute la 
longueur, puis roulez en serrant 
bien, la longueur reste la méme. 
Retournez le boudin, soudure 
au-dessus. Pour fendre le boudin, 
suivez la soudure et coupez-le 

en deux dans son épaisseur sur 
toute la longueur. Placez les 2 
demi-boudins face coupee vers 

le haut en formant un X et tressez 
de part et d'autre. La tresse doit 
être régulière et serrée. Enroulez la 
tresse sur elle-même comme un 
escargot L'extrémité extérieure est 
repliée par en dessous. 

+ Posez un cercle de 14 cm de 
diamètre sur une plaque allant au 
four. recouverte de papier sulfurisé. 
Disposez la pie dans ce cercle, 
couvrez d'un torchon propre et 
laissez-la pousser 1 h. 

+ Préchauffez le four à 180 `C. Faites 
cuire de 25 à 30 min. 

+ Réalisez un sirop en faisant 
bouillir l'eau et le sucre. Enduisez 
de sirop une premiere fois et laissez 
refroidir la babka. Retournez-la 

et avec la pointe d'un couteau 
d'office, creusez 6 trous de 1 cm de 
diamètre sur 3 cm de profondeur. 
+ Versez le confit de framboises 
dans une poche pâtissière (avec 
ou sans douille) et remplissez-en 
les trous. Passez de nouveau la 
babka au sirop puis roulez-la dans 
le mélange sucre et peaux de baies 
roses. Parsemez-la de quelques 
pétales de rose. 


RUGELACH PÉCAN, 
SIROP D'ERABLE 


Par Babka Zana (Paris) 


POUR : 30 RUGELACHS DE 4 
À5CM 

PRÉPARATION : 30 MIN (PÂTE) 
* 15 MIN (GARNITURE) 


REPOS : 2 H MINIMUM 
FACONNAGE : 30 MIN 
CUISSON : 35 À 20 MIN 


500 g de farine T55 

125 g de sucre en poudre 

2 œufs 

1 bonne pincée de sel 

2 à 3 g de vanille en poudre (1 c. 
ác) 

110 g de beurre 

50 g de Philadelphia ou de cream 
cheese 

100 g d'eau 


200 g de praliné pécan (100 g de 
noix de pécan * 100 g de sucre 
en poudre) 

120 g de noix de pécan 

50 g de sucre vergeoise 

3gde fleur de sel 


POUR LA DORURE] 


2 jaunes d'œufs 


200 g de sirop d'érable 


LA PÂTE 

+ Mélangez tous les ingrédients 
secs, puis incorporez Les œufs, 

le beurre. le fromage et l'eau. En 
réalité, comme c'est une pâte sans 
levure, vous pouvez tout mélanger. 
quel que soit l'ordre. Puis pétrissez 
pendant 20 min. 

+ Façonnez un rectangle de pâte, 
filmez et réservez au réfrigérateur 
au moins 2 h. Vous pouvez aussi 
préparer la pâte la veille pour le 
lendemain. 


LA GARNITURE 

+ Préparez d'abord le praliné aux 
noix de pécan. 

+ Mixez les noix de pécan au 
robot jusqu'à obtenir une poudre. 
Mélangez le praliné avec la poudre 
de noix de pécan et tous les 
autres ingrédients de la garniture. 
Pétrissez-les pendant 5 min. 

+ Faconnez un rectangle. filmez-le 
et réservez-le au réfrigérateur. 


LE MONTAGE 

+ Sortez la pâte et la garniture un 
peu à l'avance. de sorte qu'elles 
s'assouplissent et puissent être 
travaillées sans peine. 


+ Etalez les deux préparations en 
formant un rectangle. Celui de la 
pâte doit être 2 fois plus grand que 
celui de la garniture, Coupez la 
pâte en deux et posez la garniture 
entre les 2 couches de pâte. Vous 
obtenez 3 couches rectangulaires 
de la même taille. La garniture ne 
doit pas dépasser. On doit même 
souder les 2 couches de pâte 
ensemble sur les 4 côtés pour 
emprisonner la garniture. 

+ Étalez ces 3 couches ensemble 
jusqu'à obtenir un rectangle 
d'environ 75 cm x 50 cm sur 2 mm 
d'épaisseur. Farinez les surfaces si 
l'ensemble a du mal à sétaler. Vous 
pouvez vous aider d'une machine à 
pâte avec laminoir si vous en avez 
une. 

+ Pliez le rectangle dans la largeur 
(la longueur reste la même, soit 

un nouveau rectangle de 75 cm 

X 25 cm). depliez-le et coupez-le 
en suivant la pliure. Vous obtenez 
donc 2 rectangles à poser l'un sur 
l'autre. Égalisez les bords à chaque 
bout en les coupant pour qu'ils 
soient bien droits. Puis coupez 

de longs triangles de 5 cm de 
base par 25 cm de hauteur (vous 
pouvez vous aider d'un instrument 
qui sappelle une bicyclette) Vous 
obtenez environ 2 fois 15 triangles. 
Séparez-les et enroulez-les de la 
base vers le sommet, en veillant à 
ce que la pointe soit sur le dessus 
comme un tout petit croissant. 

+ Préchauffez le four à 180-200 `C. 


LES FINITIONS 

+ À l'aide d'un pinceau, 
badigeonnez les rugelachs des 
jaunes d'œufs mélangés à un peu 
d'eau, posez-les sur une plaque 
recouverte de papier sulfurisé et 
enfournez-les pour 15 à 20 min. Ils 
sont alors légèrement dorés. 

+ Dès la sortie du four, arrosez 
généreusement les rugelachs de 
sirop d'érable. 
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BOULANGERIE 


COOKIE BRIOCHE AVOINE 
COURGE FRAMBOISE 


Par Erwan Blanche et Sébastien 
Bruno (Boulangerie Utopie, Paris) 


POUR : 15 VIENNOISERIES 
PRÉPARATION : 1 H 
CUISSON : 30 MIN 

REPOS: 6H 


550 g de farine T55 

360 g d'ceufs 

10gde sel 

90 g de sucre semoule 

14 g de levure boulangere 
120 g de levain liquide 
300 g de beurre doux à 
température ambiante 


85 g de beurre 

90 g de sucre semoule 

90 g de vergeoise brune 
50 g d'œuf 

165 g de farine 

1g de bicarbonate soude 
2 g de fleur de sel 

40 g de graines de courge 
40 g de flocons d'avoine 


POUR LE CONFIT FRAMBOISE 
50 g de purée de framboises 
25 g de sucre 

1gde pectine NH 

Le jus d'un citron 

60 g de framboises fraiches 


[POUR LA FINITION | 

1 œuf 

225 g de pistoles chocolat 
inspiration framboise 
(Valrhona) 

QS de graines de courge 
torréfiées 

QS de flocons d'avoine 

23 framboises coupées en deux 
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CAHIER RECETTES 


LA BRIOCHE 

+ Dans le bol de votre batteur. 
mettez tous les ingrédients sauf 

le beurre. Pétrissez à vitesse lente 
pendant 5 min puis de nouveau 

5 min en vitesse moyenne. Ajoutez 
le beurre en petits morceaux. Puis 
pétrissez de nouveau à vitesse 
moyenne jusquau lissage de la 
pâte. La pâte doit être homogène et 
se décoller de la cuve 

+ Transvasez votre pâte dans un 
récipient fariné recouvert d'un linge 
humide. Puis laissez gonfler la 
brioche 1 h à température ambiante 
Puis 1 h au réfrigérateur. 

** Déposez votre brioche sur votre 
plan de travail fariné et dégazez-la 
avec les mains en l'aplatissant 

ἃ Découpez la pâte en 15 
morceaux de 90 g. Puis formez 
des boules. Stockez à nouveau 

au réfrigérateur filmé au contact 
pendant 1 h 


LE COOKIE AVOINE COURGE 

+ Faites torréfier les graines de 
courge dans un four à 180 `C 
pendant 15 min en mélangeant 
toutes les 5 min. 

+ Dans un récipient, battez avec 
une spatule le beurre mou, la fleur 
de sel. le sucre et la vergeoise 
brune jusqu'à l'obtention d'un 
appareil bien crémeux. Incorporez 
l'œuf puis la farine et le bicarbonate 
de soude tamisés ensemble 
jusqu'à l'obtention d'une pâte bien 
homogène. Ajoutez les flocons 
d'avoine et les graines de courge 
refroidies. Mélangez pour qu'elles 
soient uniformément réparties dans 
la pâte 

+ Détaillez des boules de 35 get 
aplatissez-les légèrement 


LE CONFIT FRAMBOISE 

+ Dans un récipient, mélangez la 
pectine avec le sucre. 

+ Dans une casserole, faites 
chauffer la purée de framboises. 
Quand votre préparation atteint 
50 `C. ajoutez en pluie le mélange 
sucre pectine tout en remuant 
vivement à l'aide d'un fouet 
Amenez votre préparation à 
ébullition. Faites bouillir pendant 
2 min à feu doux 

+ Débarrassez dans un récipient 
puis ajoutez le jus de citron et 

les framboises préalablement 


concassées. Mélangez 
délicatement 

+ Filmez au contact et stockez 
au réfrigérateur jusqu'à utilisation. 
Mixez puis mettez en poche. 


LA CUISSON ET LA FINITION 
+ Beurrez des moules de 10 cm 
de diamètre et 3 cm de haut avec 
du beurre pommade à l'aide d'un 
pinceau 

+ Etalez les boules de pâte à 
brioche au rouleau pour atteindre 
8 cm de diamètre. Farinez très 
légèrement si la brioche colle à 
vos mains. Laissez pousser 3 h à 
température ambiante. 

+ Préchauffez votre four à 200 `C 
chaleur tournante. 

5 Dorez délicatement la pâte à 
l'œuf battu à l'aide d'un pinceau. 
Insérez les cookies au centre des 
brioches puis appuyez légèrement 
pour que le cookie arrive à hauteur 
de la brioche. Enfournez pendant 
15-20 min. 

** Ala sortie du four déposez 3 
pistoles de chocolat inspiration 
framboise puis repassez au four 
1min. Laissez refroidir 5 min avant 
de démouler sur grille. 

+ Une fois votre viennoiserie froide, 
pochez 5 g de confit framboise. 
Parsemez de quelques flocons 
d'avoine et de graines de courges 
torréfiees. Puis déposez 3 demi- 
framboises sur votre viennoiserie. 


LA BCBG PÂTE À TARTINER 


Par The French Bastards (Paris) 


POUR : 12 BRIOCHES 
INDIVIDUELLES 
PRÉPARATION : 1 H 
CUISSON : 22 MIN 
REPOS : 4 NUIT*2H 


POUR LE CRUMBLE DE COOKIE | 
KLA VEILLEN 

8o g de beurre 

44 g de vergeoise blonde 


34 g de sucre semoule 

34 g d'œuf entier 

94 g de farine 

6 g de fécule de pomme de terre 
4 g de bicarbonate de soude 

2 g de levure chimique 

120 g de pépites de chocolat 

au lait 

56 9 de noisettes hachées 

4 g de fleur de sel 


LLA VEILLE} 

500 g de farine de gruau 
12 g de cacao poudre 
349 g de Lait 

81 g de sucre 

4gde sel 

98 g d'huile de tournesol 
13 g de levure fraîche 
239 g crumble cookie 


POUR LE SIROP À 30 `] 
200 g de sucre 
200 g d'eau 


POUR LE MONTAGE 
QS d'œuf entier 
QS de pâte à tartiner 


LE CRUMBLE DE COOKIE 

(LA VEILLE) 

+ Dans le batteur muni de la feuille, 
déposez le beurre, la vergeoise 
blonde, le sucre semoule et l'œuf. 
Réalisez un mélange simple sans 
foisonnement 

+ Mélangez ensemble la farine, 

la fécule de pomme de terre, le 
bicarbonate de soude, la levure 
chimique ainsi que la fleur de 

sel, puis versez dans le premier 
mélange. 

* Une fois le mélange bien 
homogène, ajoutez les pépites de 
chocolat au lait et les noisettes. 
Sortez la cuve du batteur, émiettez 
la pâte sur une petite plaque puis 
déposez au congélateur. 

Φ Une fois le mélange bien 
congelé, mettez dans un mixeur 
afin d'obtenir de petits morceaux 
réguliers puis réservez au 
congélateur. 


LA BRIOCHE COOKIE 

(LA VEILLE) 

+ Mettez tous les ingrédients 
liquides dans le fond de la cuve du 
batteur, puis toutes les matières 
sëches ainsi que la levure et mettez 


à pétrir. 

+ Quand la pâte se décolle de la 
cuve, arrêtez le batteur et prenez 
la température. Elle doit être entre 
23 Cet 24 `C. 

+ Sortez du congélateur le crumble 
de cookie puis versez-en 240 g 
dans la pâte et remettez à pétrir 

en deuxième vitesse pendant 
maximum 2 min. 

* Une fois la pâte bien mélangée, 
décuvez puis mettez en bol 1 nuit 
au frigo. 

+ Le lendemain, mettez la pâte sur 
le plan de travail. divisez à 110 g et 
boulez 


LE SIROP 
Dans une casserole. portez à 
ébullition l'eau et le sucre et réservez 


LE MONTAGE 

5 Mettez les brioches boulées 

en moule (7 cm de haut x 9 cm 

de diamètre) puis en pousse à 
température ambiante pendant 2 h. 
* Aprés la pousse, passez la dorure 
au pinceau. 

+ Sortez le crumble de cookie du 
congélateur et saupoudrez-le sur le 
dessus de la brioche puis enfournez 
à 155 `C pendant 22 min. 

+ Après cuisson, badigeonnez au 
pinceau de sirop à 30 ` 

< Une fois les brioches froides. 
garnissez de pâte à tartiner. 


BRIOCHE COOKIE 
CHOCOLAT ET NOISETTE 
Par Tristan Rousselot 
(Prince de Galles, Paris) 


POUR : 10 BRIOCHES ENVIRON 
PRÉPARATION : 1 H 30 
CUISSON : 35 MIN 

REPOS : 1 NUIT * 5H 


POUR LA PÂTE À BRIOCHE | 
190 g de farine T55 

120 g d'ceufs entiers 
3gde sel fin 


CAHIER RECETTES 


29gde sucre 

6gde levure fraiche 

95 g de beurre doux 

1gousse de vanille (facultatif) 


POUR LE PRALINE NOISETTE] 
44 g de sucre 

66 g de noisettes 

1g de fleur de sel 


POUR LA GANACHE | 

63 g de crème 

14 g de glucose 

2 g de trimoline ou de miel 
82 g de gianduja 

9 g de pâte de noisette 

46 g de chocolat noir à 66 % 
QS de sel fin 

6 g de beurre de cacao 


59 g de beurre 

47 g de cassonade 

9 g de vergeoise brune 

9 g de sucre semoule 

3 g de pâte de noisette 

18 g d'œuf entier 

75 g de farine T55 

2 g de fleur de sel 

19 de bicarbonate de soude 


+ OS d'éclats de 2 chocolats 
différents 
+ OS d'éclats de noisettes 


LA PÂTE À BRIOCHE (LA VEILLE) 
+ Coupez le beurre en petits cubes 
et placez-les au congélateur. 

+ Mettez la vanille grattée, le sel 

et le sucre au fond de la cuve du 
robot. ajoutez la farine et déposez 
l'ensemble ainsi que le crochet 
pendant 45 min au congélateur. 

+ Sortez du congélateur, parsemez 
de levure. ajoutez les œufs entiers 
qui sortent du frais. Frasez la pâte 

6 min en petite vitesse (2). Pétrissez 
6 min en vitesse moyenne (5). 

5 Ajoutez le beurre bien froid. 
mélangez jusqu'à incorporation 
totale en vitesse lente. La pâte doit 
être lisse et brillante (et ne pas 
chauffer. elle doit être à 23 `C en 
sortie de cuve). 

+ Boulez et filmez au contact dans 
un bol Laissez 30 min pointer à 
température ambiante et rabattez 
légèrement. 

< Placez 30 min au congélateur 


puis 12 h au frais. 


LE PRALINÉ 

+ Réalisez un caramel brun avec le 
sucre et laissez-le refroidir. 

5 Grillez les noisettes 20 min à 

160 `C et laissez-les refroidir. 

+ Mixez les trois éléments pour 
obtenir un praliné. 


LA GANACHE À LA NOISETTE 

+ Faites bouillir la crème avec le 
glucose et la trimoline et versez-la 
en 3 fois sur le chocolat. le gianduja. 
la pâte de noisette et le seL Mixez 
en ajoutant le beurre de cacao. 

+ Coulez la ganache dans des 
moules en demi-spheres de 4 cm 
de diamétre et congelez pour au 
moins 4h. 


LE CRAQUELIN COOKIE 

+ Mélangez le beurre avec la 
cassonade, la vergeoise et le sucre 
semoule, Le mélange doit ramollir. 
mais sans émulsion. 

+ Ajoutez la pâte de noisette, la 
fleur de sel et l'œuf à température 
ambiante. Incorporez la farine et le 
bicarbonate tamises 

+ Étalez entre 2 feuilles de cuisson 
ou Silpat à 3 mm d'épaisseur puis 
congelez pour au moins 4 h 


LE MONTAGE ET LA CUISSON 
+ Pesez des morceaux de 40 g 
de brioche et boulez-les. Déposez 
les brioches dans des moules à 
manqué en métal (graissés) de 

9 cm de diamétre. Aplatissez les 
boules et laissez-les pousser 
pendant 2 h à 27 'C environ. 

** Déposez au centre les demi- 
sphères de ganache (côté plat vers 
le haut et appuyez jusqu'au fond. 
Déposez des disques de craquelin 
cookie congelés de 7,5 cm de 
diamètre. Cuisez 12 min à 160 `C à 
four ventilé. 

+ Démoulez à la sortie du four et 
déposez sur des grilles. Déposez 3 
éclats de 2 chocolats différents et 
passez 5 secondes au four. Pochez 
au centre du praline, dẻcorez avec 
des éclats de noisette. 


SUPER NATURE 


b A. 
GÂTEAU À LA ROSE 


Par Catherine Kluger 


POUR LE GÂTEAU) 

3jaunes d'œufs 

130 g de sucre de canne (ou 

100 g de sucre de canne et 30 g 
d'un sucre brut ou complet pour 
plus de goût) 

75 g d'huile végétale au goût 
neutre (pépins de raisin, colza.) 
80 g d'eau 

20 g d'eau de rose 

Le zeste d'un citron jaune ou vert 
210 g de farine 

1 sachet de levure 

5 blancs d'œufs 

1c.àc de fécule de mais (ou de 
pomme de terre) 

1 pincée de sel 


POUR LE GLACAGE | 

400 g de fromage à tartiner (type 
Philadelphia, St Moret) 

100 g de créme épaisse 

2c. às. d'eau de fleur d'oranger 
35 g de sucre de canne 

Le zeste d'un citron (facultatif) 


POUR LE DÉCOR] 
Pétales de roses séchés et/ou 
fleurs comestibles au choix 


LE GÂTEAU 

+ Je fouette le sucre avec les zestes 
de citron pour qu'ils dégagent tous 
leurs arômes, j'ajoute les jaunes 
d'œufs et je continue jusqu'à ce 
qu'ils blanchissent puis j'ajoute l'eau. 
l'eau de rose, l'huile, la levure et 
enfin délicatement la farine. 

** Je monte les blancs en neige 
bien ferme et brillants avec le sel et 
la fécule. Et j'incorpore délicatement 
pour ne pas les casser les blancs à 
la préparation à la rose. 

+ Je verse dans un moule très 
légèrement huile et j'enfourne dans 
un four préchauffé à 160 'C pendant 
50 min. 
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* À la sortie du four. je laisse le 
gâteau dans son moule refroidir 

à l'envers sur une grille ou 
simplement surélevé. Idéalement 

il faut qu'il reste quelques minutes 
sans se démouler, même à l'envers, 
et lorsqu'il est refroidi je passe une 
lame de couteau entre le moule et 
le gâteau pour le sortir. 


LE GLAÇAGE 

+ Je mets tous les ingrédients dans 
un saladier ou le bol d'un robot et 
je fouette pour obtenir un mélange 
bien homogène. 


LE MONTAGE 

** Je coupe le gâteau en 2 dans 

le sens de la hauteur et j'étale 

le glacage afin de recoller les 

2 moitiés. J'étale ensuite avec un 
couteau ou une spatule le glacage 
sur tout le gâteau. 

+ Je reserve au frais et je decore 
avec les fleurs avant de servir. 


Ce gâteau se conserve 2/3 jours 

au réfrigérateur et je conseille de 

le sortir quelques minutes avant de 
le déguster pour quil revienne à 
température et que le glacage reste 
bien frais. 


TIRAMISU FRAISE 
ἃ BASILIO 


Par Catherine Kluger 
POUR : 4/6 PARTS 


POUR LE SIROP | 
160 ml d'eau 
50 g de fraises 
60 g de sucre 


500 g de mascarpone 

4 gros ceufs 

125 de sucre de canne 

300 g de biscuits à la cuillère ou 
de biscuits italiens 

1 bouquet de basilic 
2c.às.d'huile d'olive 
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CAHIER RECETTES 


240 ml de sirop de fraise 
50 à 100 g de fraises, framboises, 
kiwis ou un mélange des 3 


LE SIROP 

+ Je fais bouillir l'eau avant d'ajouter 
le sucre et les fraises et de mixer. Je 
laisse refroidir. 


LE TIRAMISU 

+ Je mixe les feuilles de basilic 
avec l'huile d'olive et 5 à 6 glaçons 
pour éviter qu'en chauffant Le basilic 
perde sa couleur. 

+ Je sépare les blancs et les jaunes 
des œufs et je monte les blancs en 
neige bien serrés. 

+ Je mélange les jaunes d'œufs 

et le sucre jusqu'à ce que le 
mélange blanchisse puis j'ajoute 

le mascarpone et le basilic mixé. 
J'incorpore délicatement à la 
Maryse les blancs en neige jusqu'à 
ce que le mélange soit homogène. 
+ Je trempe les biscuits rapidement 
dans le sirop avant de les ranger 
dans un plat Je pose quelques 
quartiers de fraise puis je verse La 
moitié de la crème. Je recommence 
l'opération et cette fois je mets 

les fraises (et éventuellement 
quelques petites feuilles de basilic) 
en décoration sur la crème et je 
réserve au frais au moins 8 h pour 
que la crème soit bien figée. 

+ Je sers à la sortie du réfrigérateur. 
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BABKA ZANA, 65 rue Condorcer, 

75009 Paris 

BENOIT CASTEL, 150 rue de Ménilmontant, 
75020 Paris 

COFFEE MAKERS, 151 rue Pierre Mauroy, 
59800 Lille 

COOKIDICTION, 2 rue François Ponsard, 
75016 Paris 

DAVID WESMAËL, La Glacerie, 

13 rue du Temple, 75004 Paris 

DELPHINE BODIER, Pampa, 5 place de la 
Halle, 47210 Villeréal 

DIEGO CERVANTES, Mi Cielo, 

13 boulevard Pierre 1”, 33110 Le Bouscat 
ELISABETH HOT, Plaza Athénée, 

25 av. Montaigne, 75008 Paris 

ERWAN BLANCHE ET SÉBASTIEN BRUNO, 
boulangerie Utopie, 

20 rue Jean-Pierre Timbaud, 75011 Paris 
FLORENT MARGAILLAN, Grand Hôtel 

du Cap-Ferrat, 71 bd du Général de Gaulle, 
06230 Saint-Jean-Cap-Ferrat 


FRANÇOIS PERRET, Hôtel Ritz Paris, 


15 place Vendôme, 75001 Paris 
HENRI GUITTET, Glaces Glazed, 

54 rue des Martyrs, 75009 Paris 

HUGUES POUGET, Hugo & Victor, 

40 bd Raspail, 75007 Paris 

JÉRÉMY RUNEL, La Fabrique Givrée, 

Place du Château, 07200 Aubenas 
JESSICA PRÉALPATO, Carlton Tower 
Jumeirah, 1 Cadogan PI, London SWIX 9PY, 
Angleterre 

JOJO & CO, 5 rue Bourdaloue, 75009 Paris 
JONATHAN WAHID, Auberge de Saint- 
Rémy, 12 bd Mirabeau, 

13210 Saint-Rémy-de-Provence 
KATHERINE ET GAËTAN DENILAULER, 
Ôjourdhui, 11 rue de la Brigade Alsace- 
Lorraine, 67000 Strasbourg 

LA GLACE ALAIN DUCASSE, 

38 rue de la Roquette, 75003 Paris 
LADURÉE, Paris 

LAURENT LE DANIEL, Rennes. 

www. patisserieledaniel.fr 


CRÉDIT LIVRES 


FERRANDI 


FRUT 


recettes et techniques 


Flammarion, 29,90 €. 


FRUITS FERRANDI PARIS, 


d'une école d'excellence, Éd. 


LES FRÈRES IBARBOURE, Chemin Ttalienea, 
64210 Bidart 


MARGAUX AYCARD, Le BAB, 
8 rue La Boétie, 75008 Paris 


MARIE DIEUDONNÉ, Sucré Cœur, 
12 rue Manuel, 75009 Paris 


MAXIME FRÉDÉRIC, Hôtel Cheval Blanc, 
8 quai du Louvre, 75001 Paris 


MICHAËL BARTOCETTI, Four Seasons 
George V, 31 avenue George V, 75008 Paris 


PIERRE CHAUVET, Aubenas et Valence 
PIERRE MARCOLINI, Paris et Bruxelles 
PLAN D, 22 rue des Vinaigriers, 75010 Paris 
SÉBASTIEN BOUILLET, Lyon 


THE FRENCH BASTARDS, 
61 rue Oberkampf, 75011 Paris 


TRISTAN ROUSSELOT, Hôtel Prince de 
Galles, 33 avenue George V, 75008 Paris 


UNICO, 91 Mnt de la Grande-Côte, 
69001 Lyon 


YANN COUVREUR, Paris 


= 12 SAISONS, par Yann 
3 ^) 9  Couvreur, photographies de 
A © I Laurent Fau, aux éditions de la 
d$ Ὁ ὦ Martinière, 35 €. 
IT. 
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| FLORENT LADEYN [L'ŒUF MAYO | ASSAF GRANIT & CO 
| LA SALADE GRILLÉE CHAMPION L'ÉQUIPE DE CHOC QUI 
| ET PICKLES DE FRAMBOISES  DESBISTROTS TWISTE LA GASTRONOMIE 


TROUBLE 
TCOC | oBSESSIONNEL 
CULINAIRE 


de cœur de ville en France ! 


06 Antibes - 06 Nice - 13 Marseille - T7 La Rochelle - 18 Bourges 
19 Brive - 21 Dijon - 31 Toulouse - 33 Bordeaux - 44 Nantes 
45 Orléans - 49 Angers - 59 Lille - 67 Strasbourg - 68 Mulhouse 
69 Lyon - 74 Annecy - 75 Paris - 92 Boulogne-Billancourt - 94 Arcueil* 


* Boutique franchisée 
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